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GRATIS KOGEBOG - 100 UDGIVNE OPSKRIFTER

100 favoritter

Mad til hele familien



Madblikket

VELKOMMEN TIL DIN KOGEBOG

100 favoritter

100 udvalgte Madblikket-opskrifter til hverdage, weekender, geester, bagelyst og
den lille sgde afslutning.

Madblikket gar det lettere at finde en ret, forstd metoden og fa et stabilt resultat. Derfor rummer hver opskrift
bade ravarer, tydelige trin og konkrete tegn pa, hvornar du kan ga videre. Bogen er skabt til at blive brugt: pa
skaermen, printet ved kakkenbordet eller som inspiration til ugens madplan.

Det far du i bogen

100 handplukkede, allerede publicerede Madblikket-opskrifter
Ingredienser, portioner, tid og sveerhedsgrad samlet pa én side
Fem tydelige arbejdsfaser med kontroltegn og redningstips
Klikbare links tilbage til den fulde opskrift pa madblikket.dk

100 favoritter


https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

SADAN BRUGER DU BOGEN

Fra idé til et sikkert resultat

100 favoritter

Laes opskriften forst

Skab overblik over raekkefglge, udstyr og de ravarer, der skal ggres klar.

Brug kontroltegnene

Tid er vejledende. Farve, duft, konsistens og temperatur forteeller, om retten er klar.

Tilpas portionerne

Meengderne tager udgangspunkt i opskriftens angivne antal personer. Smag altid fil til sidst.

Gem den fulde version

Klik pa linket nederst pa opskriftssiden for procesbilleder, naering, pris og flere tips.


https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

INDHOLDSFORTEGNELSE

Hverdage der virker

Nemme, komplette maltider til de dage, hvor maden bade skal veere god og til at overskue.
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Squashfrikadeller med feta og dild

Kebab shawarma

Fyldte aeg med dild, sennep og sprade kapers

Sprgde forarsruller

Rosti - lavet i aebleskivepanden

Toast med skinke, havarti og dijonsmar

Ravioli med gorgonzolasauce

Makrelmousse - reget makrelrilette

Vegetarisk sandwich med chilihummus

Rigatoni med gorgonzola, peere og valngd

Tortilla med laks og mango

Farserede squash med bulgur

Tagliatelle med salsiccia, cavolo nero og citron

Wokstegt chow mein med kylling, spidskal, sukkeraerter og lime

Grgnkalssuppe med porre, hvide bgnner og reget mandelknas

Cremet citronkylling med orzo, soltgrret tomat, spinat og s...

Orecchiette med fennikelsalsiccia, ristede tomater, grgnkal...

Miso-sesam-sobawok med spidskal, shiitake og sprede spejlaeg

Arayes - sprgdstegte farserede pitakvarte med sumaklgg og t...

Ramen-kop med miso, shiitake, edamame og gennemkogt seg
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INDHOLDSFORTEGNELSE

Pasta, pizza og verden rundt

Pasta, pizza, burgere, krydrede gryder og velkendte retter med Madblikkets tydelige metode.
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Italienske kadboller i tomatsauce med pasta

Karrypastasalat med tandoorikylling, mango, blomkal og sukk...

Kold skalpastasalat med kylling, mango-karrydressing, aeble,...

Pasta med kantareller, rucola og brunet smar

Pasta med tunsauce

Pasta med mozzarella og tomater

Pasta gulerodssauce med estragon

Kyllingeteerte med porre

Tortillapizza med squash, ricotta, citron, serrano og basil...

Rodbedetaerte med timian og gedeost

Svampeteerte med timian, rgdlgg og lagret ost

Tacos med oksekad

Crispy fiskeburger med tartarsauce

Burger med gedeost og karamelliserede rgdlgg

Pulled chicken burger med coleslaw

Rejetacos med hvidlgg, majssalsa og sprad kal

Karrysuppe med kylling, kokos og sprade grgntsager

Thai fiskefrikadeller

Asiatisk nudelsalat

Gron karry med kylling, sukkeraerter og basilikum
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INDHOLDSFORTEGNELSE

Gronne favoritter

Retter uden ked og fisk, men med spradhed, fylde, syre og masser af smag.

041 Lagdelte nachos med chipotle-sorte b@nner, majssalsa og syl...

042  Perlebygotto med asparges og gulergdder

043  Greesk citronris med aubergine, butterbeans og feta

044  Vegetarisk panang-karry

045  Fyldte peberfrugter med quinoa, sorte b@nner og majs

046  Filodejsmuffins med spinat, porre, feta og dild

047  Ratatouille-tarteletter med gedeost og timian

048  Bagt butternut med rygeost, pistacie og salvie

049  Farserede gule pebre med quinoa, linser og svampe

050  Grgntsagsfad

051 Gregnne falafler bagt i ovnen

052  One pot nudler i cremet karrysauce med grent

053  Speltotto med greeskar og svampe

054  Fyldte sgde kartofler med bgnner og tomatsalsa

055  Sprede kartoffel-selleri-rostivafler med ristede rgdder og...

056  Vegetarisk red Thai curry med sprad tofu, kabocha, grenne b...

057  Halloumi-kebab i grillet fladbred med aubergine, peber og c...

058  Bagt tomat-peberfrugtsuppe med hvidlagsskyr

059  Halloumiburger med peberrelish, spidskal, agurk, dildcreme...

060  Tortellinisuppe med ristet tomat, fennikel og grenkal
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INDHOLDSFORTEGNELSE

Weekend og gaestemad

Ovne, simregryder og retter, der gerne ma tage lidt leengere tid og samle folk om bordet.

061  Kyllingefrikadeller med soltgrrede tomater 133
062  Kyllingefrikadeller med squash, citron og urter 135
063  Klar citron-tortellinisuppe med kyllingeboller, hvide bgnne... 137
064  Quesadillas med kylling, cheddar og bgnner 139
065  Kylling i cremet svampesauce med estragon 141
066  Ovnbagt frikadellepita med sprad kal og dildcreme 143
067  Stegte ris med kylling, spidskal, aeg og havtorn-chili 145
068  Fiskefrikadeller 147
069  Pasta med laks, spinat og citronfledesauce 149
070  Spinatvafler med rgget laks og avocado 151
071 Spinatpandekager med varmrgget laks og avocado 153
072  Lakserilette med krydderurter og ristet rugbrgd 155
073 Kylling i tomat, karry og kokos 157
074  Ristet peberfrugtsuppe med mandel, chorizo og sherry 159
075  Clubsandwich med mert kyllingeked og bacon 161
076  Panang karry med kylling, sukkeraerter og babymajs 163
077  Blomkalssuppe 165
078  Sprade risottodeller med mozzarella og tomatdip 167
079  Grenkalspasta med stegt grgnkal og mandler 169
080  Aspargesrisotto med citron, aerter og pecorino 171

100 favoritter 7
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INDHOLDSFORTEGNELSE

Morgen, bagvaerk og sadt

Brad, boller, morgenmad og s@de favoritter til langsomme morgener og hyggelige pauser.

081  /Eg og ost i bradskal med spinat og skinke 174
082  Acai bowl 176
083  Ricottapandekager med boghvede, rabarber, citronskyr og pis... 178
084  Boghvede-bananpandekager med mgrk chokolade, appelsincreme,... 180
085  Kaernemaelks-pandekager med majsmel, ovnristede blabzer og cit... 182
086  Acai bowl med blabeer og granola 184
087  Fuldkornsvafler til morgenmad, frokost og aftensmad 186
088  Olivenbrgd bagt i gryde 188
089  Burgerboller med sesamfrg 190
090  Rosinboller med appelsin, kardemomme og keernemaelk 192
091 Fuldkornssandwichboller med havre og solsikkekerner 194
092  Kerneknaekbrgd med rug, sesam og rosmarin 196
093  Koldhaevet pizzadej med spred bund og luftig kant 198
094  Sunde pandekager uden banan 200
095  Spragde vafler 202
096  Hyldebaersuppe med paere og rugknas 204
097  Hindbeertrifli med rugbrgdsknas og citronmascarpone 206
098  Frugtsalat med citrus-racreme og mandelknas 208
099  Appelsinsalat med granataeble, mynte og pistacie 210
100  Chokoladeteerte med havtornkaramel og espresso 212

100 favoritter 8
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KAPITEL 1

Hverdage der virker

Nemme, komplette maltider til de dage, hvor maden bade skal vere god og til at overskue.
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AFTENSMAD

Squashfrikadeller med feta og dild

Squash Frikadeller er Madblikkets selvstaendigt udviklede opskrift med squash, seg, hvedemel og fem tydelige kontrolpunkter, der gar

resultatet nemt at gentage hjemme.

4 personer 45 min. Nem

Ingredienser

600 g squash, groftrevet
2 stk. &g

80 g hvedemel

150 g feta, smuldret

100 favoritter

20 g frisk dild
® 5gfint salt
: 2 g friskkveernet sort peber
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 001

Squashfrikadeller med feta og dild

° Forbered farsen

Riv, hak eller findel hovedravarerne og pres overskydende veede fra til
squash frikadeller med seerlig opmaerksomhed pa squash, g, hvedemel.
Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst ved det
beskrevne kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordeervelige ravarer ved hgjst 5
°C, og felg det synlige kontroltegn fgr naeste trin.

SE EFTER

Squash Frikadeller viser et tydeligt forbered farsen-stadie med jaevn struktur,
rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

° Ror farsen

Saml farsen kort med bindemiddel og krydring uden at overarbejde den til
squash frikadeller med seerlig opmaerksomhed pa squash, seg, hvedemel.
Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst ved det
beskrevne kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordaervelige ravarer ved hgjst 5
°C, og felg det synlige kontroltegn fgr naeste trin.

SE EFTER

Squash Frikadeller viser et tydeligt ror farsen-stadie med jeevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

e Form ens stykker

Form lige store flade emner med let fugtede haender til squash frikadeller
med seerlig opmaerksomhed pa squash, aeg, hvedemel. Arbejd i et roligt
tempo, skrab kanterne rene, og stop ferst ved det beskrevne kontroltegn.
Arbejd rent, hold letfordaervelige ravarer ved hgjst 5 °C, og felg det synlige
kontroltegn far naeste trin.

SE EFTER

Squash Frikadeller viser et tydeligt form ens stykker-stadie med jeevn struktur,
rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

Madblikkets kokkennoter

° Steg jevnt

Steg i sma hold med ro omkring hvert stykke, til begge sider er gyldne til
squash frikadeller med seerlig opmaerksomhed pa squash, aeg, hvedemel.
Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst ved det
beskrevne kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordzervelige ravarer ved hgjst 5
°C, og felg det synlige kontroltegn fgr naeste trin.

SE EFTER

Squash Frikadeller viser et tydeligt steg jeevnt-stadie med jeevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

e Lad saxtte og servér

Lad de feerdige stykker hvile kort, og servér dem med den friske ledsager til
squash frikadeller med seerlig opmaerksomhed pa squash, aeg, hvedemel.
Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop forst ved det
beskrevne kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordeervelige ravarer ved hgjst 5
°C, og felg det synlige kontroltegn fer naeste trin.

SE EFTER

Squash Frikadeller viser et tydeligt lad seette og servér-stadie med jeevn struktur,
rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

TIP Brug kontroltegnet i forbered farsen, sa Squash Frikadeller viser et tydeligt forbered farsen-stadie med jaevn struktur, rene kanter og korrekt farve

uden uarbejdede partier..

BYT Erstat hvedemel med lyst speltmel. Dejen far en let neddeagtig smag og kan kreeve en lille justering af veeskemaengden.

GEM Kel rester af squash frikadeller hurtigt ned, opbevar dem tildeekket ved hgjst 5 °C og brug dem inden for 2 dage; ra og tilberedte elementer holdes

adskilt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 002 AF 100

-
-
2

el - -

AFTENSMAD

Kebab shawarma

Kebab shawarma er Madblikkets selvsteendigt udviklede opskrift med lammekead, graesk yoghurt, fladbrgd og fem tydelige kontrolpunkter,
der ger resultatet nemt at gentage hjemme.

6 personer 40 min. Nem
L
Ingredienser
700 g lammekead, i tynde strimler 4 g spidskommen
® 250 g greesk yoghurt ® 1 stk. citron
® 6 stk. fladbrgd ® 5gfint salt
: 1 stk. redlag, tyndtskaret : 2 g friskkvaernet sort peber

100 favoritter 12
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 002

Kebab shawarma

° Klarger gront og sauce

Skeer grentsagerne fint og rer saucen glat, mens komponenterne holdes
adskilt til kebab shawarma med seerlig opmaerksomhed pa lammekgad,
graesk yoghurt, fladbrad. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og
stop ferst ved det beskrevne kontroltegn. Lad kedet fa den beskrevne
kernetemperatur og hold rat ked adskilt med separat breet og kniv.

SE EFTER

Kebab shawarma viser et tydeligt klarger grent og sauce-stadie med jaevn
struktur, rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

° Tilbered fyldet

Steg eller klarger proteinfyldet, til det er sikkert gennemtilberedt og saftigt til
kebab shawarma med seerlig opmaerksomhed pa lammeked, graesk
yoghurt, fladbrgd. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop
forst ved det beskrevne kontroltegn. Lad kedet fa den beskrevne
kernetemperatur og hold rat ked adskilt med separat breet og kniv.

SE EFTER

Kebab shawarma viser et tydeligt tilbered fyldet-stadie med jaevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

e Varm bredene

Varm brgdene kort, sa de bliver bgjelige uden at terre til kebab shawarma
med seerlig opmaerksomhed pa lammeked, graesk yoghurt, fladbred. Arbejd
i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop ferst ved det beskrevne
kontroltegn. Lad kedet fa den beskrevne kernetemperatur og hold rat ked
adskilt med separat braet og kniv.

SE EFTER

Kebab shawarma viser et tydeligt varm bredene-stadie med jeevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

Madblikkets kokkennoter

° Fordel fyldet

Fordel sauce, grent og protein i en smal stribe uden at overfylde til kebab
shawarma med seerlig opmaerksomhed pa lammeked, greesk yoghurt,
fladbred. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst ved det
beskrevne kontroltegn. Lad kedet fa den beskrevne kernetemperatur og
hold rat ked adskilt med separat breet og kniv.

SE EFTER

Kebab shawarma viser et tydeligt fordel fyldet-stadie med jeevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

e Rul og servér

Fold siderne ind, rul taet, og skaer ferst lige far servering til kebab
shawarma med seerlig opmaerksomhed pa lammeked, graesk yoghurt,
fladbred. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst ved det
beskrevne kontroltegn. Lad kedet fa den beskrevne kernetemperatur og
hold rat ked adskilt med separat breet og kniv.

SE EFTER

Kebab shawarma viser et tydeligt rul og servér-stadie med jeevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

TIP Brug kontroltegnet i klarger grent og sauce, sa Kebab shawarma viser et tydeligt klarger grent og sauce-stadie med jeevn struktur, rene kanter og

korrekt farve uden uarbejdede partier..

BYT Erstat greesk yoghurt med cremefraiche 9 %. Resultatet bliver fyldigere og mindre syrligt, sa den @vrige syre ber smages til igen.

GEM Kol rester af kebab shawarma hurtigt ned, opbevar dem tildeekket ved hgjst 5 °C og brug dem inden for 2 dage; ra og tilberedte elementer holdes

adskilt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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FROKOST

Fyldte 2eg med dild, sennep og sprode kapers

Fyldte a@g med dild, sennep og sprade kapers er Madblikkets selvsteendige version med glat sprgjtet gul creme, hele hvide bade og marke
sprode kapers. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sé& resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

6 personer 37 min. Nem
o
Ingredienser
12 stk. aeg 50 g kapers
® 120 g mayonnaise ® 1 stk. citron
® 25 g dijonsennep ® 3 greget paprika
: 30 g frisk dild : 20 g purleg

100 favoritter 14
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 003

Fyldte aeg med dild, sennep og sprode kapers

° Klarger massen

Klarger hardkogte aeggeblommer og dildcreme til de fyldte aeg, fiern
overskydende fugt, og bland kun til massen netop holder sammen. Arbejd
roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar
det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kalig og kan formes uden at flyde

° Form ens emner

Form emnerne med samme vaegt og tykkelse, og kel dem kort, sa
overfladen seetter sig for stegning. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

alle emner er ens og holder skarpe kanter uden revner

e Fordel panering eller krydring

Fordel sprade kapers og paprika i et tyndt komplet lag og ryst lgse
krummer af, sa de ikke braender i fedtstoffet. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er deekket uden bare felter eller tykke klumper

Madblikkets kokkennoter

° Steg i sma hold

Steg de fyldte aeg i sma hold ved stabil varme, vend kun nar undersiden er
fast, og kontrollér sikker centrumtemperatur hvor relevant. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er dybt gylden og spred, mens centrum er varmt og saftigt

e Afdryp og servér

Lad de fyldte eeg dryppe af pa rist, krydr straks og servér med purlgg, citron
og ekstra dild, mens overfladen stadig er sprad. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er tgr og spred uden synlig oliefilm

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger seg samt mayonnaise, fgr du taender for varmen.

BYT Erstat 22g med en tilsvarende seesonvariant af eeg. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa folg sluttegnene frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 004 AF 100

AFTENSMAD

Sprode forarsruller

Hjemmelavede sprade forarsruller med saftigt svinekad, champignon, gulerod, ingefeer og mgre glasnudler.

10 personer 43 min.

Ingredienser

1 stk. l@g, finthakket

3 fed hvidlag, finthakkede

250 g champignon, finthakkede
400 g hakket svinekgd

1 stk. gulerod, groftrevet

1 tsk. r@d chili, finthakket

1 spsk. frisk ingefeer, fintrevet
15 ml fishsauce

100 favoritter

Nem

15 ml sojasauce

5 g sukker

5 ml sesamolie

35 g glasnudler

30 stk. forarsrulleplader

50 ml koldt vand, til lukning
1000 ml fritureolie

1 g friskkveernet peber
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 004

Sprode forarsruller

° Sautér log, hvidleg og svampe

Varm sesamolien pa en stor pande. Sautér lgg, hvidleg og champignon ved
hgj varme, til svampenes vaede er fordampet.
SE EFTER

én stor pande med blgde lgg finthakket hvidleg og brunede sma
champignonstykker uden kad gulerod nudler eller dej

° Steg fyldet helt faerdigt

Tilseet svinekad, gulerod, chili og ingefaer. Steg kadet helt igennem, og
smag til med fishsauce, soja, sukker og peber. Kgl fyldet let af.

SE EFTER

én pande med helt gennemstegt smuldret svinekadsfyld med champignon og
orange gulerod uden nudler forarsrulledej eller fritureolie

e Udbled glasnudlerne

Heeld kogende vand over glasnudlerne, lad dem sta cirka 30 sekunder, og
dreen dem grundigt. Klip dem i korte lsengder.

SE EFTER

én skal med klare blgde korte glasnudler og en sigte uden ked grentsager dej
eller sauce

Madblikkets kokkennoter

° Rul forarsrullerne tzet

Laeg lidt fyld og nudler skrat pa hver plade. Fold nederste hjgrne over, fold
siderne ind, rul teet, og pensl slutkanten med koldt vand.

SE EFTER

ét skeerebraet med haender der folder én ra forarsrulle taet om synligt
svinekgdsfyld og nudler samt fire feerdigrullede ra ruller uden friture

e Frituresteg gyldne

Varm fritureolien til 175 °C. Steg 5-6 ruller ad gangen, til de er dybt gyldne
og spregde, og lad dem dryppe af pa kekkenrulle.
SE EFTER

én gryde med fem gyldne forarsruller boblende i klar fritureolie og et fad med
sprede afdryppede ruller uden dip eller pynt

TIP Fordamp svampenes vaede helt. Det er isaer vigtigt i sprede forarsruller ved sautér lag, hvidleg og svampe.

BYT Erstat hakket svineked med hakket kyllingekad. Fyldet bliver mildere og skal stadig gennemsteges helt.

GEM Kol stegte rester hurtigt og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage; varm dem spr@de og rygende varme.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk


https://madblikket.dk/opskrifter/sproede-foraarsruller
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

OPSKRIFT 005 AF 100

Rosti - lavet i a&ebleskivepanden

Rosti - lavet i eebleskivepanden er Madblikkets selvsteendigt udviklede opskrift med kartofler, lag, seg og fem tydelige kontrolpunkter, der gar
resultatet nemt at gentage hjemme.

4 personer 45 min. Nem

Ingredienser

700 g kartofler, groftrevne 30 g smer, til panden
1 stk. lag, fintrevet ® 5gfint salt

1 stk. eeg ® 2 g friskkveernet sort peber
30 g kartoffelmel ©

100 favoritter


https://madblikket.dk/opskrifter/roesti
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 005

Rosti - lavet i aebleskivepanden

° Forbered farsen

Riv, hak eller findel hovedravarerne og pres overskydende veede fra til rosti
- lavet i eebleskivepanden med saerlig opmaerksomhed pa kartofler, lag,
2eg. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop ferst ved det
beskrevne kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordeervelige ravarer ved hgjst 5
°C, og felg det synlige kontroltegn fgr naeste trin.

SE EFTER

Rosti - lavet i aebleskivepanden viser et tydeligt forbered farsen-stadie med jeevn
struktur, rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

° Ror farsen

Saml farsen kort med bindemiddel og krydring uden at overarbejde den til
rosti - lavet i eebleskivepanden med szerlig opmaerksomhed pa kartofler,
lag, aeg. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop forst ved det
beskrevne kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordaervelige ravarer ved hgjst 5
°C, og felg det synlige kontroltegn fgr naeste trin.

SE EFTER

Résti - lavet i aebleskivepanden viser et tydeligt ror farsen-stadie med jeevn
struktur, rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

e Form ens stykker

Form lige store flade emner med let fugtede haender til rosti - lavet i
aebleskivepanden med saerlig opmaerksomhed pa kartofler, lag, eeg. Arbejd
i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop ferst ved det beskrevne
kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordaervelige ravarer ved hgjst 5 °C, og felg
det synlige kontroltegn far naeste trin.

SE EFTER

Rosti - lavet i aebleskivepanden viser et tydeligt form ens stykker-stadie med
jeevn struktur, rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

Madblikkets kokkennoter

° Steg jevnt

Steg i sma hold med ro omkring hvert stykke, til begge sider er gyldne til
rosti - lavet i eebleskivepanden med szerlig opmaerksomhed pa kartofler,
lag, seg. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst ved det
beskrevne kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordzervelige ravarer ved hgjst 5
°C, og felg det synlige kontroltegn fgr naeste trin.

SE EFTER

Rosti - lavet i eebleskivepanden viser et tydeligt steg jeevnt-stadie med jaevn
struktur, rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

e Lad saxtte og servér

Lad de feerdige stykker hvile kort, og servér dem med den friske ledsager til
rosti - lavet i eebleskivepanden med szerlig opmaerksomhed pa kartofler,
lag, seg. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst ved det
beskrevne kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordeervelige ravarer ved hgjst 5
°C, og felg det synlige kontroltegn fer naeste trin.

SE EFTER

Rosti - lavet i aebleskivepanden viser et tydeligt lad seaette og servér-stadie med
jeevn struktur, rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

TIP Brug kontroltegnet i forbered farsen, sa Rosti - lavet i aebleskivepanden viser et tydeligt forbered farsen-stadie med jeevn struktur, rene kanter og

korrekt farve uden uarbejdede partier..

BYT Erstat lag med milde skalottelag. Lagsmagen bliver blgdere og mindre skarp, men rettens aromatiske bund bevares.

GEM Kol rester af rosti - lavet i sebleskivepanden hurtigt ned, opbevar dem tildaekket ved hgjst 5 °C og brug dem inden for 2 dage; ra og tilberedte

elementer holdes adskilt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk


https://madblikket.dk/opskrifter/roesti
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FROKOST

Toast med skinke, havarti og dijonsmeor

Toast med skinke, havarti og dijonsmer er Madblikkets selvsteendige version med dybt gyldent brgd, fuldt smeltet ost og spred syrlig
sidegarniture. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 30 min. Nem
L
Ingredienser
8 skiver surdejsbrad 35 g dijonsennep
® 300 g kogt skinke ® 100 g cornichoner
® 280 g havarti ® 20 g purleg
: 80 g smer : 1 stk. syrligt &eble
100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 006

Toast med skinke, havarti og dijonsmer

° Klarger massen

Klarger surdejsbrad, skinke og havarti til toastene, fjern overskydende fugt,
og bland kun til massen netop holder sammen. Arbejd roligt og kontrollér

resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER
massen er ensartet, kalig og kan formes uden at flyde

° Form ens emner

Form emnerne med samme vaegt og tykkelse, og kel dem kort, sa
overfladen seetter sig for stegning. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

alle emner er ens og holder skarpe kanter uden revner

e Fordel panering eller krydring

Fordel dijonsmer pa ydersiden i et tyndt komplet lag og ryst lase krummer

af, sa de ikke braender i fedtstoffet. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

overfladen er deekket uden bare felter eller tykke klumper

Madblikkets kokkennoter

° Steg i sma hold

Steg toastene i sma hold ved stabil varme, vend kun nar undersiden er fast,

og kontrollér sikker centrumtemperatur hvor relevant. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er dybt gylden og spred, mens centrum er varmt og saftigt

e Afdryp og servér

Lad toastene dryppe af pa rist, krydr straks og servér med cornichoner,
purlag og eeblesalat, mens overfladen stadig er sprad. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er tgr og spred uden synlig oliefilm

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger surdejsbrad samt kogt skinke, fer du teender for varmen.

BYT Erstat surdejsbred med en tilsvarende szesonvariant af surdejsbrgd. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 007 AF 100

AFTENSMAD

Ravioli med gorgonzolasauce

Mgre ravioli i en blank, cremet gorgonzolasauce med salvie, citron og friskkveernet peber.

4 personer 34 min. Nem
L4

Ingredienser

600 g friske ostefyldte ravioli 18 g frisk salvie
® 220 g gorgonzola dolce ® 1 stk. gkologisk citron
® 300 ml piskeflade ® 6gfintsalt
® 2 stk. skalottelgg, finthakkede ® 2 g sort peber
: 40 g smar ©

100 favoritter 22
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 007

Ravioli med gorgonzolasauce

° Klarger sauce og ravioli

Hak skalottelgg fint, smuldr gorgonzolaen, pluk salvien, og hold de friske
ravioli kolde, mens kogevandet bringes op.

SE EFTER
ost, log og salvie er adskilt og klar, og raviolien er hel og kalig

° Sautér loget blodt

Smelt smarret ved moderat varme, sautér skalottelaget blankt uden farve,
og tilseet halvdelen af salvien det sidste minut.

SE EFTER
laget er bladt og gennemsigtigt, og smerret er lyst med gregn salvie

e Smelt gorgonzolasaucen

Tilseet fladen, varm til lige under simring, og rer gorgonzolaen i lidt ad
gangen ved lav varme.

SE EFTER
saucen er lys, ensartet og daekker skeen uden oliedraber eller osteklumper

Madblikkets kokkennoter

° Kog raviolien naensomt

Saenk raviolien i letsaltet simrende vand, lgs dem forsigtigt, og tag dem op,
nar de flyder og pastaen er netop mer.

SE EFTER
raviolien er hel og mar med lukket kant, og fyldet er varmt uden at lsekke

e Vend ravioli og sauce sammen

Flyt raviolien til saucen, vend med lidt pastavand, og afslut veek fra varmen
med citronskal, resten af salvien og sort peber.

SE EFTER

saucen ligger blankt om hele ravioli uden s@ i bunden, og pastaen er intakt

TIP Kog ravioli ved rolig simring. Det er isger vigtigt i ravioli med gorgonzolasauce ved klarger sauce og ravioli.

BYT Erstat gorgonzola dolce med dansk blaskimmelost. Saucen bliver skarpere og mere salt; begynd med mindre ost.

GEM Opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Opbevar ravioli med gorgonzolasauce tildeekket og adskilt fra ra varer, og kassér rester ved andret lugt,

farve eller konsistens.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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FROKOST

Makrelmousse - roget makrelrilette

Cremet raget makrelrilette med cremefraiche, mayonnaise, citron og purl@g. Opskriften samler raget makrel og mayonnaise i et tydeligt
femtrinsforlab med konkrete kontroltegn.

4 personer 31 min. Nem
L

Ingredienser

200 g reget makrel, uden skind og ben 1 g fint salt
® 15 ml mayonnaise ® 1 g friskkvaernet peber
® 100 ml cremefraiche 18 % ® 4 skiver rugbrad, ristet
® 20 g frisk purlag, finthakket ® 4 stk. radiser, i tynde skiver
: 15 ml citronsaft °
100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 008

Makrelmousse - raoget makrelrilette

° Rens makrellen grundigt

Fjern skindet fra makrellen, del kadet i flager, og maerk hver flage igennem
for sma ben. Stop dette trin, nar ét skaerebraet med rensede rggede
makrelflager og skind samt fundne ben lagt separat uden dressing eller
urter. Manuel benkontrol geor riletten sikker og behagelig at spise.

SE EFTER

ét skeerebraet med rensede rggede makrelflager og skind samt fundne ben lagt
separat uden dressing eller urter

° Findel makrellen

Kom den rensede makrel i én skal, og findel den jeevnt med en gaffel uden
at mose den helt glat.

SE EFTER

én skal med jeevnt findelte regede makrelflager og én gaffel uden cremefraiche
mayonnaise citron eller purlgg

e Ror mayo og cremefraiche i

Tilseet mayonnaise og cremefraiche, og rer med gaflen, til makrellen er
cremet men stadig let rillet.
SE EFTER

én skal med cremet lys reget makrelrilette med synlige sma fiskeflager uden
purlag citron eller brad

Madblikkets kokkennoter

° Vend citron og purleg i

Vend citronsaft og tre fierdedele af purlgget i, og smag forsigtigt til med salt
og peber.

SE EFTER

én skal med cremet makrelrilette grenprikket af fin purlag uden brad radiser eller
serveringspynt

e Kol og servér

Kel makrelmoussen tildeekket mindst 20 minutter, og servér den pa ristet
rugbred med radiser og resten af purlgget.
SE EFTER

preecis fire sma stykker ristet rugbred toppet med makrelmousse radiseskiver og
purleg pa ét fad

TIP Kontrollér alle flager for ben. Det er iseer vigtigt i makrelmousse - reget makrelrilette ved rens makrellen grundigt.

BYT Erstat reget makrel med varmrgget laks. Riletten bliver mildere og mindre kraftigt reget.

GEM Opbevar tildeekket ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Opbevar makrelmousse - reaget makrelrilette tildeekket og adskilt fra ra varer, og kassér rester ved

endret lugt, farve eller konsistens.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 009 AF 100

AFTENSMAD
Vegetarisk sandwich med chilihummus

Vegetarisk sandwich med chilihummus er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa
resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 30 min. Nem
L4
Ingredienser
1 stk. frisk chili 75 ml ekstra jomfruolivenolie

8 skiver fuldkornssandwichbrgd
400 g kogte kikaerter, skyllede
2 stk. gkologisk citron

35 g friske krydderurter
7 g fint salt
2 g sort peber

100 favoritter 26
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 009

Vegetarisk sandwich med chilihummus

° Rens og tor

Skyl relevante ravarer, tar dem grundigt og hold saftige, salte og sprede
elementer adskilt. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er rene, kolde og terre pa overfladen

6 Skeer ensartet

Skeer eller hak i ens stykker med rene redskaber, sa hver mundfuld far
samme balance. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

stykkerne er ensartede og uden knuste eller vandede kanter

e Saml dressingen

Rar syre og salt sammen far fedt eller creme tilszettes, og smag til inden
hovedravarerne vendes i. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
naeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

dressingen er blank, samlet og balanceret mellem syre, salt og fedme

Madblikkets kokkennoter

° Vend nzensomt

Vend farst robuste elementer med lidt dressing og fold derefter blgde eller
sprgde dele i uden at mase. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er let glaserede og tydelige uden vaeske i bunden

e Anret frisk

Fordel luftigt og tilseet urter, knas eller cremet finish lige for servering; hold
koldt indtil da. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

anretningen har friske farver, tydelig struktur og hgjst 5 °C for letfordeervelige
dele

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger frisk chili samt fuldkornssandwichbred, fgr du teender for varmen.

BYT Erstat frisk chili med en tilsvarende szesonvariant af frisk chili. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 010 AF 100

Rigatoni med gorgonzola, peere og valnagd

Kort pasta i cremet gorgonzolasauce med ristede paeretern, valngdder, radicchio og sort peber.

4 personer 45 min. Middel
L4
Ingredienser
400 g ter rigatoni 120 g radicchio, i fine strimler

220 g pasteuriseret gorgonzola, i sma stykker
350 ml pasteuriseret piskeflgde

80 g lagret hard ost, finrevet

300 g faste peerer, i 1,5 cm tern

100 g valngddekerner

40 g pasteuriseret smar

25 ml citronsaft

4 g sort peber, friskkveernet
16 g fint salt

100 favoritter 28
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 010

Rigatoni med gorgonzola, pzere og valnad

° Kontrollér og rist valngdderne

Sortér valngdderne og kassér kerner med mug, marke blgde omrader eller
harsk lugt. Rist de sikre ved 160 °C i 7-9 minutter og kel dem tart.

SE EFTER

Valngdderne er gyldne og sprede med ren ngddeagtig duft uden harsk eller bitter
note

° Rist parerne med fast bid

Smelt halvdelen af smgrret pa en bred pande og rist paereternene 4-6
minutter i ét lag. Vend kun fa gange, og tilseet citronsaft til sidst.

SE EFTER
Pzereternene har gyldne flader men holder skarpe kanter og er ikke blevet mos

e Kog rigatoni med bid

Kog rigatoni i rigeligt saltet vand efter pakkens minimumstid. Gem 300 ml
kogevand og dreen, nar pastaen er mgr med tydelig fast kerne.

SE EFTER
Rigatoni er mgr uden ra hvid kerne, men yder let modstand ved bid

Madblikkets kokkennoter

TIP Brug pasteuriseret gorgonzola.

° Smelt en glat ostesauce

Varm fleden med resten af smerret til let damp. Tilsaet pasteuriseret
gorgonzola lidt ad gangen under piskning uden hard kogning. Rer hard ost
og peber i, og varm saucen til mindst 75 °C.

SE EFTER

Saucen er mindst 75 °C, lys og glat med sma bla arer uden oliepgl eller grynet
masse

e Vend pasta og finish sammen

Vend rigatoni i saucen 1-2 minutter og justér med kogevand, til saucen
hzenger tyndt pa rerene. Fold halvdelen af peere, valngd og radicchio i;
anret straks med resten ovenpa.

SE EFTER

Pastaen er blank, saucen klaeber uden stor sg, og paere, radicchio og valnad er
tydelige og ikke udkogte

BYT Erstat gorgonzola med pasteuriseret mild blaskimmelost. Giver mildere smag, men bevarer mzelkeallergen og behovet for korrekt kelekaede.

GEM Keal rester hurtigt til hejst 5 °C og brug inden for 1 dag. Genopvarm med lidt vand under omrgring til mindst 75 °C.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Tortilla med laks og mango

Lune tortillas fyldes med saftig laks, mango, avocado og sprad limekal og afsluttes med chili-korianderyoghurt.

4 personer 37 min.

Ingredienser

8 stk. hvedetortillas

500 g laksefilet, uden skind
2 stk. modne mangoer

2 stk. modne avocadoer
300 g rgdkal, fintsnittet

100 favoritter

Nem

3 stk. gkologiske lime
30 g frisk koriander
250 g graesk yoghurt
1 stk. frisk chili

7 g fint salt
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 011

Tortilla med laks og mango

° Snit kil og skaer frugten

Snit redkal fint, massér den med saft fra gkologiske lime og fint salt, og
skaer modne mangoer samt modne avocadoer i mundrette stykker. Hak
frisk koriander og chili separat.

SE EFTER
kalen er blank og let smidig, mens mango og avocado holder rene, hele kanter

6 Steg laksen saftig

Dup laksefileten tor, krydr med fint salt, og steg den ved middelhgj varme,
til den netop flager og centrum har veeret over 60 °C i mindst ét minut; sigt
efter cirka 63 °C, og lad den hvile kort.

SE EFTER

laksen har gylden overflade, centrum er mindst 63 °C, og kedet deler sig i saftige
flager uden ra kerne

e Ror chili-korianderyoghurt

Rar graesk yoghurt med resten af limesaften, halvdelen af korianderen og
s& meget frisk chili som gnsket; smag til med fint salt.

SE EFTER

saucen er glat, lyst grenprikket og tyk nok til at blive pa en ske

Madblikkets kokkennoter

TIP Dup laksen helt ter fgr stegning for en ren gylden overflade.

° Varm og fyld tortillaerne

Varm hvedetortillas kort, og fyld dem med redkal, laks i store flager, mango,
avocado og chili-korianderyoghurt.

SE EFTER
tortillaerne er bgjelige og har tydelige lag uden at fyldet flyder ud

e Fold og afslut med lime

Fold tortillaerne lgst omkring fyldet, drys med den resterende friske
koriander, og servér straks med limebade og ekstra chili ved siden af.

SE EFTER
hver tortilla holder formen med frisk grent og farverigt fyld synligt i &bningen

BYT Erstat laksefilet med fast torskefilet. Smagen bliver mildere og stegetiden kan vaere kortere; fisk er fortsat et allergen.

GEM Kel den tilberedte laks hurtigt ned i en lav, separat beholder, og opbevar laks, grentsager/frugt, sauce og tortillas adskilt ved hgjst 5 °C i op til 2

dage; avocado er bedst samme dag.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Farserede squash med bulgur

Ovnbagte squash fyldt med krydret lammekead, bulgur, urter og pinjekerner. Opskriften samler hakket lammekad og l@g i et tydeligt

femtrinsforlab med konkrete kontroltegn.

4 personer 39 min. Nem

Ingredienser

250 g hakket lammekgd

1 stk. lgg, finthakket

1 fed hvidlag, finthakket

1 stk. seg

60 g pinjekerner, 40 g i farsen og 20 g til servering; ristede

70 g bredbladet persille, 50 g i farsen og resten til servering; finthakket
1,5 g chiliflager

1,5 g stgdt spidskommen

100 favoritter

100 ml kogt bulgur

2 stk. squash

4 g fint salt

1 g friskkveernet peber
15 ml tahin

15 ml yoghurt naturel
45 ml granataeblekerner
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 012

Farserede squash med bulgur

° Rist pinjekernerne

Rist pinjekernerne pa en ter pande, til de er jeevnt gyldne, og kel dem af.
Stop dette trin, nar én lille pande med jeevnt gyldne ristede pinjekerner
uden kad squash eller dressing. Ristning fremhaever ngddernes sedme og
sprgdhed.

SE EFTER

én lille pande med jeevnt gyldne ristede pinjekerner uden kad squash eller
dressing

° Ror lammefarsen

Rer lammekgd, lag, hvidlag, aeg, 40 g pinjekerner, 50 g persille, chili,
spidskommen, bulgur, salt og peber sammen.

SE EFTER

én skal med ensartet ra lammefars tydeligt blandet med bulgur persille og
pinjekerner uden squash

e Udhul og fyld squashene

Fleek squashene pa langs, skrab den blgde kerne ud, og fordel farsen i
preecis fire squashbade.
SE EFTER

preecis fire ra squashbade fyldt med krydret lammefars pa én bageplade uden
dressing eller pynt

Madblikkets kokkennoter

° Bag squashene more

Bag de fyldte squash ved 175 °C varmluft i cirka 20 minutter, til kedet er
gennemtilberedt og squashen mer.

SE EFTER

preecis fire bagte squashbade med brunet gennemstegt lammefyld pa én
bageplade uden topping

e Top og servér

Rer tahin og yoghurt sammen, dryp over de fire varme squashbade, og top

med persille, granataeble og resten af pinjekernerne.
SE EFTER

preecis fire feerdige farserede squashbade med tahinyoghurt granateeble persille

og pinjekerner pa ét fad

TIP Rist pinjekernerne kun lysegyldne. Det er iszer vigtigt i farserede squash med bulgur ved rist pinjekernerne.

BYT Erstat hakket lammeked med hakket okseked. Smagen bliver mildere, men strukturen forbliver saftig.

GEM Opbevar rester ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Opbevar farserede squash med bulgur tildaekket og adskilt fra ra varer, og kassér rester ved sendret

lugt, farve eller konsistens.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris: Abn opskriften pa madblikket.dk

100 favoritter
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AFTENSMAD

Tagliatelle med salsiccia, cavolo nero og citron

Blank tagliatelle med brunet salsiccia, mar cavolo nero, citron, sort peber og lagret ost i en enkel emulgeret pandesauce.

4 personer 40 min. Nem
L3

Ingredienser

400 g tagliatelle 1 stk. gkologisk citron, skal og saft
® 450 g salsiccia, skind fiernet ® 120 g lagret fast ost, fintrevet
® 350 g cavolo nero, ribbet og snittet ® 20 ml olivenolie
® 100 g skalottelag, finthakket ® sort peber, friskkveernet
: 12 g hvidlag, fintrevet °
100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 013

Tagliatelle med salsiccia, cavolo nero og citron

‘ Rib kilen og klarger polsen

Treek bladene af de seje cavolo nero-ribber, vask og ter dem, og skeer i
brede strimler. Fjern pelseskindet og del kadet i grove, ens bidder pa et
separat breet.

SE EFTER
kalen er tor og fri for steengler, og pelsen ligger separat

6 Brun salsicciaen

Varm en bred pande og brun pglsestykkerne i ét lag 7-9 minutter. Vend

dem, nar undersiden har merk skorpe, og tilsaet log samt hvidlag til sidst.

SE EFTER
stykkerne har mgrke kanter og er gennemstegte uden ra rosa midte

e Kog pastaen al dente

Kog tagliatellen i rigeligt saltet vand til 2 minutter for pakkens angivne tid.

Gem mindst 300 milliliter pastavand, fer pastaen lgftes direkte mod
panden.

SE EFTER
pastaen har fast kerne og bgjer uden at kneekke

Madblikkets kokkennoter

TIP Fjern alle grove kalribber.

° Morn kilen i panden

Kom kalen til den brunede pglse med 150 milliliter pastavand. Vend ved hgj
varme 3-4 minutter, til bladene er mgrke og megre, men stadig har let
struktur.

SE EFTER

kalen er blank og merkegrgn uden harde ribber

e Emulgér og afslut

Kom pastaen i panden og vend energisk med ost, citronskal, 1 spiseskefuld
citronsaft og lidt pastavand. Stop, nar saucen er blank og kleeber til hver
strimmel.

SE EFTER

pastaen er blank, saftig og uden vaeskepgl i bunden

BYT Erstat cavolo nero med grenkal. Giver grovere blade, som kraever lidt l&engere marning.

GEM Kel hurtigt og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 degn.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Wokstegt chow mein med kylling, spidskal,
sukkerzrter og lime

Hurtig chow mein med saftig karamelliseret kylling, adskilte sauceblanke nudler og sprade grentsager, afsluttet med lime og forarslag.

4 personer 40 min. Middel
L
Ingredienser
500 g kyllingelar uden ben, i tynde strimler 2 fed hvidlag, fintrevet

1 spsk. lys soja til marinade

2 tsk. majsstivelse

1 spsk. neutral olie til kylling

350 g tarrede chow mein-nudler

300 g spidskal, i 1 cm strimler

1 stk. red peberfrugt, i tynde strimler
150 g sukkereerter, skrat halverede
150 g bennespirer

4 stk. forarsleg, hvid og gren del adskilt

15 g frisk ingefeer, fintrevet
2 spsk. neutral olie til wok
2 spsk. lys soja til sauce

2 spsk. gsterssauce

1 spsk. riseddike

1 tsk. ristet sesamolie

1 tsk. brun farin

1 stk. lime, i bade
chiliflager

100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 014

Wokstegt chow mein med kylling, spidskal, sukkerarter og

lime

‘ Marinér kyllingen og bland saucen

Vend kyllingen med soja og majsstivelse, og lad den sta 10 minutter. Ror
samtidig soja, gsterssauce, riseddike, sesamolie og brun farin sammen, til
sukkeret er oplgst.

SE EFTER

Kyllingens overflade er let klistret uden fri vaeske, og saucen er mark, blank og
ensartet.

° Kog nudlerne kort og ter dem

Kog nudlerne 1 minut kortere end pakkens anvisning. Skyl dem kort i koldt
vand, afdryp grundigt, og vend dem med 1 teskefuld neutral olie pa en
bakke.

SE EFTER

Nudlerne er bgjelige med en fast kerne, ligger adskilt og har ingen vandpgl under
sig.

e Brun kyllingen i ét lag

Varm wokken, til en vanddrabe fordamper straks. Tilseet olie og halvdelen
af kyllingen. Bred den ud og lad den ligge 45 sekunder, far den vendes.
Steg i alt 2-3 minutter, tag op, og gentag.

SE EFTER

Kyllingen har mgrke karamelliserede kanter og er neesten gennemtilberedt uden
veeske i wokken.

Madblikkets kokkennoter

TIP Hav alle ravarer klar, for wokken varmes op.

° Wok grontsagerne efter fasthed

Tilseet ny olie. Wok hvid del af forarslgg, ingefeer og hvidleg 20 sekunder.
Tilseet spidskal og peberfrugt i 2 minutter, derefter sukkerzerter i 1 minut.
SE EFTER

Kalen har brunede kanter, peberfrugten er blank, og sukkerzerterne er klart
grenne med fast bid.

e Steg nudlerne og glasér langs kanten

Kom nudler og kylling tilbage. Lad nudlerne ligge 30 sekunder mod bunden,
vend dem, og hezeld saucen langs den varme wokside. Vend 1-2 minutter.
Fold bennespirer og grenne forarslag i de sidste 30 sekunder. Servér med
lime.

SE EFTER

Nudlerne er adskilte og blanke med enkelte mgrke stegefelter; spirerne er varme,
men stadig sprade.

BYT Erstat kyllingelar med kyllingebryst. Giver magrere kad, som skal skeeres jeevnt og steges kortere for ikke at tarre.

GEM Keal rester hurtigt ned og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Genopvarm kun den portion, der skal spises.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 015 AF 100

SUPPE

Gronkalssuppe med porre, hvide bonner og roget
mandelknas

Rustik mgrkegrgn grenkalssuppe med porre, kartoffel og hvide benner, toppet med spred kal, reget mandelknas, urteolie og havrecreme.

4 personer 45 min. Nem

Ingredienser

500 g frisk grgnkal, ribber fiernet 1 g revet muskatngd

650 g kartofler, i 2 cm tern 80 g regede mandler, grofthakkede
500 g kogte hvide bgnner, dreenede 35 g frisk persille

300 g porre, i ringe 70 ml rapsolie

3 fed hvidleg, hakket 120 ml havrecreme

1100 ml grentsagsbouillon 25 ml eeblecidereddike

100 favoritter 38
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 015

Gronkialssuppe med porre, hvide bonner og roget

mandelknas

‘ Lav sprod kil og persilleolie

Massér 80 g grenkal med 10 ml olie og lidt salt og bag ved 170 °C varmluft
i 8-12 minutter, til bladene er sprgde uden sorte kanter. Blend persille med
40 ml olie og en knivspids salt.

SE EFTER
Kalbladene er terre og sprade, og olien er intenst gren med fine urtepartikler

° Kog porre, kartoffel og benner

Sautér porre og hvidlgg i 20 ml olie ved middel varme i 6 minutter. Tilsaet
kartofler, bouillon, muskat og to tredjedele af bennerne. Kog 12-15
minutter, til kartoflerne er helt mare.

SE EFTER
Porren er blgd, og kartoffelternene kan deles let med kanten af en ske

Madblikkets kokkennoter

TIP Ter grenkalen grundigt, for bladene skal bages sprade.

e Tilszet kil og blend kun en del

Kom resten af den réa grgnkal i og kog 4 minutter. Tag en tredjedel kartoffel
og bgnner op, blend resten af suppen groft og rer de hele stykker samt de
sidste bgnner tilbage. Smag til med eddike, salt og peber.

SE EFTER

Suppen er mgrkegren og cremet omkring tydelige mgre kartoffeltern og hele
bgnner

° Top lige for servering

Varm suppen skansomt uden hard kogning og fordel i skale. Dryp med
havrecreme og persilleolie og top med sprgde kalblade og hakkede regede
mandler. Servér straks.

SE EFTER

Skalen er mgrkegren med hvide og klare grenne striber samt tert spredt knas

BYT Erstat regede mandler med ristede solsikkekerner og reget paprika. Giver ngddefrit knas med lignende rggretning.

GEM Kel suppen hurtigt uden toppings og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 3 dage.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Cremet citronkylling med orzo, soltgrret tomat,

spinat og sprad salvie

En-panderet med gylden kylling, cremet orzo, soltgrret tomat og spinat, Iaftet af citron og toppet med sprede salvieblade.

4 personer 45 min. Middel

Ingredienser

600 g kyllingebryst, 4 mindre stykker

0,75 tsk. fint salt til kylling

0,5 tsk. sort peber til kylling, friskkvaernet

1 spsk. olivenolie

20 g smer

16 stk. friske salvieblade

2 stk. skalottelag, finthakkede

2 fed hvidlag, fintrevet

90 g solterrede tomater, afdryppede og i strimler

100 favoritter

1 spsk. tomatpuré

300 g orzo

750 ml kyllingebouillon, varm

150 ml madlavningsflede 18 %
150 g babyspinat

60 g parmesan, fintrevet

1 stk. citron, skal og 2 spsk. saft
0,25 tsk. chiliflager, kan udelades
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 016

Cremet citronkylling med orzo, soltgrret tomat, spinat og

sprod salvie

Brun kyllingen og stop for den er
feerdig

Dup kyllingen ter, krydr med salt og peber, og brun den i olie i en bred
pande 3-4 minutter pa hver side. Leeg den pa en tallerken, mens midten
stadig mangler den sidste tilberedning.

SE EFTER
Overfladen er dybt gylden, og kedet giver stadig tydeligt efter ved tryk.

° Gor salvien sprod i det varme fedt

Saenk varmen, tilseet smer, og steg salviebladene 30-45 sekunder pa hver
side. Laft dem over pa kakkenpapir og lad det aromatiske smer blive i
panden.

SE EFTER
Bladene er mgrkegrenne, flade og spre@de uden sorte kanter.

e Rist orzoen med tomat og pandesmag

Sautér skalottelog 3 minutter i panden. Tilseet hvidlgg, soltgrret tomat og
tomatpuré i 1 minut. Vend orzoen i og rist 1 minut, til kornene er blanke og
pandens brune smag er lgsnet.

SE EFTER

Orzoen er blank med rgde tomatprikker, og bunden af panden er ren uden
fastbreendte morke felter.

Madblikkets kokkennoter

Kog orzoen cremet og ferdiggor
kyllingen

Heeld 600 ml varm bouillon i, leeg lag lgst pa, og lad orzoen simre 8
minutter med omrgring to gange. Laeg kyllingen tilbage, tilseet resten af
bouillonen efter behov, og simr 6-8 minutter, til orzoen er mgr med bid og
kyllingen gennemtilberedt.

SE EFTER

Orzoen ligger i en flydende, blank sauce, og kyllingens saft er klar ved den
tykkeste del.

Fold gront og syre i uden at koge dem
flade

Tag panden af varmen. Rer flade, parmesan, citronskal og halvdelen af
saften i. Fold spinaten i ad to omgange. Smag med resten af citronen og
chiliflager, og top med sprgd salvie.

SE EFTER

Saucen er cremet men flydende, spinaten er netop faldet sammen, og
salviebladene ligger tarre gverst.

TIP Hold ekstra varm bouillon klar, fordi forskellige orzomeerker optager forskelligt.

BYT Erstat kyllingebryst med udbenede kyllingeoverlar. Giver mere fedme og taler lidt leengere simring; brun dem grundigt forst.

GEM Keal rester hurtigt ned og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Opbevar spred salvie separat.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Orecchiette med fennikelsalsiccia, ristede tomater,
gronkal og mascarpone

Rustik orecchiette med brunet fennikelsalsiccia, sgde blistertomater, grankal og en let cremet mascarpone-tomatsauce med citron og
pecorino.

4 personer 45 min. Nem

Ingredienser

500 g fennikelsalsiccia, skind fiernet 400 g orecchiette

1 spsk. olivenolie 150 g mascarpone

1 tsk. fennikelfra, let knuste 1 stk. citron, skal og saft

400 g cherrytomater 70 g pecorino, fintrevet

3 fed hvidlag, i tynde skiver 0,5 bundt bredbladet persille, finthakket
1 spsk. tomatpuré sort peber, friskkveernet

250 g grenkal, ribbet og groftrevet

100 favoritter

42


https://madblikket.dk/opskrifter/orecchiette-med-fennikel-salsiccia-ristede-tomater-groenkaal-og-mascarpone
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 017

Orecchiette med fennikelsalsiccia, ristede tomater, gronkal

0g mascarpone

‘ Brun salsicciaen i grove stykker

Riv farsen i sma ujaevne stykker og brun den i olie ved hgj varme 7-9
minutter uden konstant omrgring. Tag halvdelen op.
SE EFTER

Polsestykkerne har merke flader, og fedtet i panden er klart og aromatisk frem
for vandet.

6 Blister tomater og fald kilen sammen

Rist fennikelfrg i fedtet 30 sekunder. Tilszet tomater og lad dem fa merke
bleerer. Rer hvidleg og tomatpuré i, derefter grenkal og en skefuld vand, til
kalen falder sammen.

SE EFTER

Tomaterne er bristede og blanke, kéalen er mgrkegrgn og mer med bid, og
puréen dufter ikke rat.

Kog orecchiette og emulsér
mascarpone

Kog pasta til 2 minutter for al dente og gem 300 ml vand. Rgr mascarpone i
panden ved lav varme. Vend pastaen i med pastavand lidt ad gangen i 2-3
minutter.

SE EFTER

Sauce og sma pglsestykker sidder i pastaens skale uden en tung hvid
fladebeleegning.

° Fold tekstur og friskhed tilbage

Fold den gemte salsiccia, citronskal, lidt saft, pecorino og persille i uden
hard varme. Justér med pastavand og peber.
SE EFTER

Pastaen er blank og saftig med tydelige brunede stykker, grgn kal og rade
tomater.

Madblikkets kokkennoter
TIP Lad salsicciaen brune uforstyrret.
BYT Erstat salsiccia med medisterfars med fennikel og hvidlgg. Giver mildere dansk palseprofil og kreever ekstra krydring.

GEM Kel hurtigt ned og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 018 AF 100

VEGETARISK AFTENSMAD OG WOK
Miso-sesam-sobawok med spidskal, shiitake og
sprode spejlaeg

Blank sobawok med hardt stegt spidskal, shiitake, gulerod og sukkereerter i miso-sesamsauce, toppet med to spejlaeg med blonde sprade
kanter og blgd blomme.

4 personer 45 min. Middel

Ingredienser
400 g terrede sobanudler 35 ml riseddike

® 700 g spidskal, i brede strimler ® 25 ml ristet sesamolie

® 300 g friske shiitakesvampe, i skiver ® 30 g frisk ingefeer, fintrevet

® 250 g gulergdder, i teendstikker ¢ 8stk. &g

® 250 g sukkereerter, timmede ® 100 ml neutral olie

® 70 g hvid miso ® 1 bundt forarslagg, i tynde ringe
: 60 ml tamari :

30 g sesamfrg, ristede

100 favoritter 44
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 018

Miso-sesam-sobawok med spidskal, shiitake og sprode

spejlag

‘ Ror saucen glat og klargor alt

Pisk miso, tamari, riseddike, sesamolie, ingefeer og 150 ml vand helt glat.
Skeer alle grentsager, for wokken varmes.

SE EFTER

Saucen er ensartet uden misoklumper, og grentsagerne ligger tarre og sorteret
efter tilberedningstid

6 Kog og skyl sobaen kort

Kog nudlerne efter pakkens korteste tid, til de har fast kerne. Skyl straks
koldt, dreen grundigt og vend med en teskefuld olie.

SE EFTER

Nudlerne er smidige og adskilte med let fast midte, uden kleebrig gra stivelse pa
overfladen

e Steg grontsagerne i terre hold

Varm wokken rygende varm. Steg shiitake, kal, gulerod og sukkereerter i
separate hold i lidt olie, og saml dem ferst, nar alle har farve.

SE EFTER

Kalen og svampene har marke stegefelter, guleroden har bid, og sukkerzerterne
er klart granne

Madblikkets kokkennoter

TIP Dup grentsagerne helt tarre.

° Emulgér nudler og sauce

Kom grentsager og nudler tilbage i den varme wok. Heeld saucen langs
kanten og vend 1-2 minutter, til den netop haenger blankt om alle dele.

SE EFTER

Der ligger ingen tynd sauce i bunden, men nudler og grentsager er blanke,
varme og stadig tydeligt adskilte

e Steg eggene med blonde kanter

Varm et tyndt lag olie i en separat pande. Sla to seg i ad gangen og @s
varm olie over hviden, til kanten er sprgd og hviden sat, mens blommen er
blgd.

SE EFTER

Hviden er helt uigennemsigtig med gyldne knitrende kanter, og blommen giver let
efter ved forsigtig bergring

° Anret uden at skjule grontsagerne

Fordel wokken i fire skale, leeg to aeg pa hver, og slut med forarslgg, sesam
og fa draber chiliolie efter smag.
SE EFTER

Nudler, kal, shiitake, gulerod og sukkerzerter kan afleeses rundt om de to aeg, og
toppings er tarre

BYT Erstat sobanudler med fuldkornsspaghetti. Giver mere elastisk glutenstruktur og mindre boghvedesmag.

GEM Kal wok og aeg hurtigt og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 1 dag; gennemvarm wokken grundigt, og lav helst nye zeg.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Arayes - sprgdstegte farserede pitakvarte med
sumakleg og tahinyoghurt

Tynde lukkede pitakvarte med krydret lamme-oksefars, presset sprade pa stgbejern og serveret med syrlige sumaklgg og cremet
tahinyoghurt.

4 personer 45 min. Middel
L3

Ingredienser

6 stk. tynde pitabrad 1 tsk. sumak
® 250 g hakket lammekad ® 3 spsk. olivenolie
® 250 g hakket oksekad 8-12 % ® 2 stk. radlgg, i papirtynde skiver
® 1 lille zittauerlag, meget finthakket og presset fri for veede ® 2 spsk. citronsaft
® 0,5 bundt bredbladet persille, finthakket ® 2 tsk. sumak til lag
® 2 fed hvidlgg, revet ® 200 g greesk yoghurt
® 1 spsk. tomatpuré ® 2 spsk. tahin
: 1,5 tsk. spidskommen : fint salt
[ ) [ )

0,5 tsk. allehande sort peber, friskkveernet
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 019

Arayes - sprodstegte farserede pitakvarte med sumaklog og

tahinyoghurt

‘ Lav sumaklogene forst

Kram rgdlgg med citronsaft, sumak og en knivspids salt i 30 sekunder. Lad
dem traekke mindst 20 minutter, mens resten laves, og vend persille i til
sidst.

SE EFTER
Lagene bliver steerkt pink, bgjelige og blanke, men har stadig et let kneek.

° Ror en fars uden fri logvade

Bland lam, okse, det terpressede lag, persille, hvidlag, tomatpuré,
spidskommen, allehande, sumak, salt og peber kort, til det netop haenger
sammen. Smag ikke pa ra fars; steg en teskefuld som prove.

SE EFTER

Farsen er ensartet og fast uden veeskepgl, og prevestykket er gennemstegt for
smagning.

e Smer et ultratyndt farslag

Skeer hvert pitabred i to halvmaner, abn lommen og smer cirka 80 g fars i
et 4-5 mm jeevnt lag helt ud mod kanterne. Tryk luften ud, luk brgdet og
skeer hver halvdel i to trekanter. Vask haender, kniv og breet, far tilbehgret
handteres.

SE EFTER
Hver trekant er flad, helt lukket og lige tyk fra midte til kant uden buler af ra fars.

Madblikkets kokkennoter

TIP Vej fyldet til de ferste pitahalvdele, sa tykkelsen bliver ens.

° Pressteg ved moderat varme til 75 °C

Pensl en stabejernspande med lidt olie og varm den ved middel-lav varme.
Leeg 3-4 trekanter pa, deek med bagepapir og en mindre tung pande, og
steg 4-5 minutter per side. Mal fyldet fra kanten ind mod centrum; alle stik
skal na mindst 75 °C.

SE EFTER

Brgdet har jaevne mearkgyldne felter, fyldet er gennemstegt uden rosa omrader,
og flere malinger viser mindst 75 °C.

e Giv kort hgj afslutning og servér tort

Fjern veegten, skru kort op til middelhgj varme og giv hver side 30-45
sekunder for ekstra skorpe. Rar yoghurt og tahin med 1 spsk. vand og salt.
Stabl arayes lgst pa et fad og servér sumaklag samt sauce ved siden af.
SE EFTER

Kanterne knzekker, trekanterne ligger lgst uden damp, og sauce samt lag rerer
ikke den sprade overflade.

BYT Erstat hakket lammekad med ekstra hakket oksekad. Smagen bliver mildere og mindre fed; farsen skal stadig n& mindst 75 °C.

GEM Kel gennemstegte rester hurtigt ned og opbevar dem ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Hold sumaklgg og sauce separat.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 020 AF 100

FROKOST

Ramen-kop med miso, shiitake, edamame og
gennemkogt ag

Forberedt ramen-kop til madpakken med misopasta, nudler, grantsager, svampe, edamame og sikkert gennemkogt aeg.

4 personer 35 min. Nem
L3
Ingredienser
4 stk. seg 200 g gulergdder, i tynde stave

280 g hurtige ramennudler uden krydderpose
80 g lys misopasta

40 ml tamari

20 ml ristet sesamolie

20 g frisk ingefeer, fintrevet

200 g shiitake, i tynde skiver

250 g pak choi, fintsnittet

160 g edamamebgnner, optgede uden beelg
4 stk. forarslgg, fintsnittede

1 stk. lime, i bade

20 g sesamfrg, ristede

1400 ml spilkogende vand
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 020

Ramen-kop med miso, shiitake, edamame og gennemkogt

x3

‘ Kog aggene helt og kol dem hurtigt

Laeg aeggene i kogende vand og kog 10 minutter. Kal straks i iskoldt vand,
pil dem med rene haender og opbevar ved hgjst 5 °C. Del forst ved
pakning.

SE EFTER

Blomme og hvide er helt faste uden ra midte

° Ror fire koncentrerede smagsbaser

Fordel miso, tamari, sesamolie og ingefeer i fire rene varmefaste beholdere.

Ror til en glat pasta i bunden.
SE EFTER
Basen er ensartet og uden tarre misoklumper

e Pak nudler og grent i terre lag

Fordel nudler, shiitake, gulerod, pak choi, edamame, forarsleg og halve aeg
i beholderne. Hold ingredienserne tarre, luk teet og seet straks pa kel ved
hgjst 5 °C. Transportér med kaleelement.

SE EFTER
Lagene er tarre og ligger lgst nok til at vand kan cirkulere

° Tilsaet kogende vand og gennemvarm

Haeld ca. 350 ml spilkogende vand i hver kop, sa indholdet daekkes. Rer
helt i bunden, luk Igst og lad sta 6-8 minutter. Rer igen og kontrollér, at
nudler og grent er rygende varmt. Pres lime over.

SE EFTER

Nudlerne er mare, bouillonen ensartet og hele koppen tydeligt dampende

Madblikkets kokkennoter
TIP Brug kun beholdere godkendt til kogende vand.
BYT Erstat a22g med tofu i sma tern. Giver plantebaseret protein; tofu skal ogsa holdes kold.

GEM Opbevar de lukkede kopper ved hgjst 5 °C og brug inden for 1 degn. Transportér altid med keleelement.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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KAPITEL 2

Pasta, pizza og verden rundt

Pasta, pizza, burgere, krydrede gryder og velkendte retter med Madblikkets tydelige metode.



https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

OPSKRIFT 021 AF 100

‘

L Y
AFTENSMAD

Italienske kadboller i tomatsauce med pasta

Italienske kadboller i tomatsauce med pasta er Madblikkets selvsteendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa
resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 47 min. Nem
L4
Ingredienser
500 g modne tomater 100 g parmesan
® 700 g hakket oksekad ® 60 ml olivenolie
® 450 g torret pasta : 10 g fint salt

: 3 fed hvidlag
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 021

Italienske kadboller i tomatsauce med pasta

° Byg saucens base

Snit ravarerne og varm dem roligt, s& aromaen udvikles uden at hvidlag,
urter eller grgnt branker. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
neeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saucens base er blank og dufter rund uden ra eller sorte omrader

6 Kog med bid

Kog pastaen i rigeligt saltet vand, rer de fgrste minutter og gem stivelsesrigt
kogevand fgr afdrypning. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

pastaen er bgjelig med tydelig fast kerne

e Saml pasta og sauce

Flyt pastaen direkte til saucen og tilseet kogevand lidt ad gangen under
beveaegelse. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saucen ligger blankt om pastaen uden olie- eller vands@

Madblikkets kokkennoter

° Justér uden at skille

Tag panden delvist fra varmen, tilseet eventuel ost i sma portioner og lgs
kun efter behov. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saucen er cremet og bevaegelig og haenger fast pa pastaen

e Servér straks

Fordel pa varme tallerkener og afslut med friske elementer uden at lade
retten sta og suge saucen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

pastaen er blank, varm og tydeligt adskilt med frisk finish

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger modne tomater samt hakket okseked, fgr du taender for varmen.

BYT Erstat modne tomater med en tilsvarende szesonvariant af modne tomater. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene

frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 022 AF 100

SALAT

Karrypastasalat med tandoorikylling, mango,
blomkal og sukkeraerter

Kold skalpastasalat med saftig tandoorikylling, mango-karrydressing, ristet blomkal, spra@de sukkereerter, radlag, mynte og mandler.

6 personer 60 min. Nem
L3

Ingredienser

700 g udbenede kyllingelar 1 stk. redlag, i tynde bade
® 150 g greesk yoghurt ® 80 g mandelflager, ristede
® 2 tsk. garam masala ® 1 bundt frisk mynte
® 2 tsk. stadt paprika ® 1 bundt frisk koriander
® 1 spsk. limesaft ® 250 g greesk yoghurt
® 450 g skalpasta ® 100 g mangochutney
® 400 g blomkal, i smé buketter ® 2 spsk. mild karry
® 250 g sukkereerter, halverede ® 1 stk. lime, saft
: 2 stk. moden mango, i tern : fint salt
100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 022

Karrypastasalat med tandoorikylling, mango, blomkal og

sukkeraerter

‘ Marinér kyllingen kort og ensartet

Rer yoghurt, garam masala, paprika og lime. Vend kyllingen i marinaden og
kel 20 minutter.

SE EFTER
Kyllingen er daekket af et tyndt krydderlag uden store yoghurtklumper.

Rist blomkail og steg kylling
merkgylden

Rist blomkal ved 220 °C varmluft i 18 minutter. Steg kyllingen pa en meget
varm pande 6 minutter pr. side og hvil 8 minutter for udskeering.
SE EFTER

Blomkalen har marke torre kanter, og kyllingen er brunet med klar saft og saftig
midte.

e Kog pasta med bid og kel den i ét lag

Kog pasta al dente. Draen grundigt, vend med en skefuld neutral olie og
bred ud pa en bakke til hurtig afkeling.
SE EFTER

Skallerne er faste, adskilte og helt kolde uden vand i hulrummene.

° Ror taet dressing og fold salaten sent

Rer yoghurt, chutney, karry og lime. Vend med kold pasta, blomkal og
halvdelen af mangoen. Fold kylling, eerter, lag, resten af mangoen, urter og
mandler i ved servering.

SE EFTER

Dressingen haenger pa skallerne, og alle farvede komponenter star tydeligt uden
vaeske i bunden.

Madblikkets kekkennoter

TIP Skrab overskydende marinade af.

BYT Erstat kyllingelar med kikeerter. Giver vegetarisk salat med mindre saftig kedtekstur og kortere tilberedning.
GEM Opbevar straks ved hgjst 5 °C og spis inden for 2 dage; urter og mandler separat.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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SALAT

Kold skalpastasalat med kylling,
mango-karrydressing, able, druer og mandler

Frisk cremet pastasalat med helstegt kylling, fuldkornsskaller, grenne aebler, selleri, aerter, druer og mandler i mild mango-karrydressing.

6 personer 55 min. Nem

Ingredienser

700 g kyllingebryst

2 spsk. neutral olie

1 spsk. karrypulver

400 g fuldkornsskalpasta

2 stk. grenne eebler, i tern

4 stilke bladselleri, i skiver

200 g frosne eerter, opteede

250 g rede druer, halverede

80 g mandler, ristede og grofthakkede

100 favoritter

250 g graesk yoghurt

100 g mayonnaise

100 g mangochutney, finthakket
2 spsk. citronsaft

1 tsk. dijonsennep

1 bundt frisk purlgg, fintsnittet
fint salt

sort peber, friskkveernet
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 023

Kold skalpastasalat med kylling, mango-karrydressing,

able, druer og mandler

‘ Steg kyllingen hel og lad den hvile

Vend kyllingen med olie, halvdelen af karryen, salt og peber. Brun pa
pande og steg feerdig 12-16 minutter ved moderat varme. Lad hvile 10
minutter for skaering.

SE EFTER

Kyllingen har gylden skorpe, er sikkert gennemtilberedt og afgiver klar saft efter
hvile.

° Kog pastaen fast og kel den frit

Kog pastaen lige til al dente. Heeld vandet fra, vend med 2 spsk. dressing
og bred den ud pa en kold bakke til fuld afkeling.

SE EFTER

Pastaen er helt kold, adskilt og fast uden vand eller olie i bunden.

e Ror en tzet balanceret dressing

Rear yoghurt, mayonnaise, chutney, citron, dijon, resten af karryen og
halvdelen af purleget. Smag til, og kel 10 minutter.
SE EFTER

Dressingen er lys gul, holder en skefuld og har sm& mangostykker uden
veeskelag.

° Fold alle kolde dele sammen

Fold kold pasta, kylling, aeble, selleri, serter og druer med dressingen. Lad
traekke 10 minutter og justér konsistensen. Top med mandler og purlgg.
SE EFTER

Dressing daekker let alle dele uden at samle sig, og aeble, selleri og mandler er
sprade.

Madblikkets kokkennoter
TIP Lad kyllingen hvile for skeering.
BYT Erstat kyllingebryst med kalkunbryst. Giver lidt fastere, magert ked og samme behov for sikker gennemtilberedning.

GEM Kel hurtigt ned og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage; top med friske mandler ved servering.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 024 AF 100

PASTA

Pasta med kantareller, rucola og brunet smor

Tagliatelle med hardt ristede kantareller, brunet citronsmgr, rucola og ristede hasselngdder.

4 personer 50 min. Nem
L3

Ingredienser

400 g tagliatelle 80 g parmesan
® 500 g kantareller, rensede ® 1 stk. citron
® 100 g rucola ® 2 stk. skalottelag
® 110 g smer ® 12 g frisk timian
: 70 g hasselngdder °
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 024

Pasta med kantareller, rucola og brunet smor

° Byg saucens smagsbase

Snit ravarerne til kantareller, skalottelog og brunet citronsmer, og steg eller
varm dem roligt, s& de afgiver aroma uden at hvidlgg, krydderier eller grent
branker. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagsbasen dufter rund, er blank og har ingen sorte eller ra omrader

° Kog pastaen med bid

Kog pastaen i rigeligt saltet vand, rer de forste minutter, og tag den op lidt
for fuld mgrhed; gem mindst 3 deciliter pastavand. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

pastaen er bgjelig men har en tydelig fast kerne, og kogevandet er stivelsesrigt

e Emulgér pasta og sauce

Flyt pastaen direkte til kantareller, skalottelag og brunet citronsmer, tilsaet
pastavand lidt ad gangen og sving panden, til fedt og vaeske samler sig
omkring hver pasta. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saucen ligger blankt om pastaen uden oliesg eller vand i pandens bund

Madblikkets kokkennoter

° Justér varme og konsistens

Tag panden delvist fra varmen, tilszet ost eller anden cremet binder i sma
portioner, og lgs kun med mere pastavand, hvis saucen strammer. Arbejd
roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar
det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saucen er cremet og bevaegelig, mens pastaen stadig har bid og ikke klistrer

e Afslut og servér straks

Vend rucola, timian og hasselngdder i til sidst, smag balancen til med syre,
salt og peber, og fordel pasta med kantareller pa lune tallerkener uden
ventetid. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

pastaen er blank, varm og adskilt med frisk finish og ingen tarre kanter

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger tagliatelle samt kantareller, fer du taender for varmen.

BYT Erstat tagliatelle med en tilsvarende seesonvariant af tagliatelle. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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HOVEDRET

Pasta med tunsauce

Hurtig pasta i cremet tunsauce med citron, kapers, hvidlgg og persille. Opskriften samler penne og tun i vand i et tydeligt femtrinsforlab med

konkrete kontroltegn.

4 personer 40 min.

Ingredienser

400 g penne

280 g tun i vand, draenet vaegt
2 stk. skalottelgg, finthakkede
2 fed hvidlag, finthakkede

25 ml olivenolie

250 g creme fraiche 18 %

100 favoritter

Nem

1 stk. citron, fintrevet skal og saft
30 g kapers, dreenede

20 g bredbladet persille, finthakket
8 g fint salt

2 g sort peber
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 025

Pasta med tunsauce

° Klarger sauceingredienserne

Dreen tunen uden at presse den ter, hak lag, hvidleg og persille, riv
citronskallen fint, og hold alle dele separat.

SE EFTER

tunen ligger i saftige flager, lag og hvidlag er finthakket, og citron, kapers og
persille er adskilt

° Kog pastaen al dente

Kog penne i rigeligt saltet vand, rgr de farste minutter, og tag 250 ml
pastavand fra lige fer pastaen dreenes al dente.

SE EFTER

pastaen er fast men mar med en tynd lys kerne, og klart stivelsesrigt pastavand
star separat

e Blodgor log og hvidleg

Varm olien ved middel-lav varme, steg skalottelgag blanke og blgde, tilsaet
hvidlgg det sidste minut, og undga enhver bruning.

SE EFTER
legene er gennemsigtige og blgde uden brune kanter, og hvidlaget er lyst

Madblikkets kokkennoter

° Saml den cremede tunsauce

Saenk varmen, rgr créme fraiche, kapers, citronskal og lidt pastavand i,
vend tunflagerne forsigtigt i, og varm kun til gennemvarm.

SE EFTER

saucen er lys og blank omkring tydelige saftige tunflager uden oliesg eller
kogebobler

e Vend pasta og servér

Vend den varme penne i saucen med persille og citronsaft, justér med
pastavand, salt og peber, og fordel straks i fire varme skale.
SE EFTER

pastaen er blankt deekket af sauce med synlige tunflager, kapers og persille uden
veeskeso

TIP Gem altid pastavand. Det er iszer vigtigt i pasta med tunsauce ved klarger sauceingredienserne.

BYT Erstat creme fraiche med fladeost naturel. Saucen bliver tykkere og kreever mere pastavand.

GEM Kel hurtigt ned og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Opbevar pasta med tunsauce tildaekket og adskilt fra ra varer, og kassér rester ved sendret

lugt, farve eller konsistens.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Pasta med mozzarella og tomater

Sommerlig pasta far en blank sauce af modne tomater og olivenolie med smeltet mozzarella, parmesan, basilikum og neensomt stegt

hvidlag.
4 personer 38 min. Nem
Ingredienser

450 g torret pasta

700 g modne tomater, grofthakkede
300 g mozzarella

3 fed hvidlgg

100 g parmesan, fintrevet

100 favoritter

70 ml olivenolie

35 g frisk basilikum
8 g fint salt

2 g sort peber
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 026

Pasta med mozzarella og tomater

° Klarger tomater og varm hvidlgget

Skeer de modne tomater groft, riv mozzarellaen i stykker og lad den dryppe
af, pluk frisk basilikum, riv parmesan, og varm tynde hvidlggsskiver roligt i
olivenolie.

SE EFTER

hvidlgget er lyst gyldent uden brune kanter, tomaterne er saftige, og
mozzarellaen drypper ikke laengere

Kog pasta og lad tomaterne falde
sammen

Kog terret pasta i rigeligt vand med fint salt til lige for al dente; vend
samtidig tomaterne i hvidlggsolien med sort peber, og lad dem simre, til
saften frigives.

SE EFTER

pastaens kerne er fast, tomaterne har blgde kanter men synlige stykker, og
panden indeholder rad saft

e Emulgér pastaen i tomatsaften

Flyt pastaen direkte over i tomatpanden, tilszet en lille gse kogevand, og
vend energisk over middel varme, til tomatsaft og olivenolie laegger sig
blankt om pastaen.

SE EFTER

saucen heenger fast pa pastaen uden fri olie, og tomatstykkerne er fordelt
gennem retten uden at veere helt mosede

Madblikkets kokkennoter

° Fold mozzarella og parmesan ind

Tag panden fra direkte varme, tilseet parmesan og mozzarella i sma
portioner, og vend kun, til mozzarellaen netop blgdgeres; justér med lidt
pastavand efter behov.

SE EFTER

parmesanen er oplgst i saucen, og mozzarellaen ligger som blgde hvide lommer
frem for én sej samlet klump

e Afslut med basilikum og peber

Riv basilikummen groft over pastaen, kveern sort peber pa, fordel retten
straks pa varme tallerkener, og dryp eventuelt en meget lille maengde ra
olivenolie over.

SE EFTER

gren basilikum, rede tomater og hvide ostelommer er tydelige, og saucen ligger
blankt uden vaeskesga

TIP Lad mozzarellaen dryppe af og riv den i ujsevne stykker, sa den bliver til blede lommer i stedet for vandig sauce.

BYT Erstat mozzarella med burrata. Retten bliver mere cremet; laeg burrata pa de feerdige tallerkener i stedet for at varme den i panden.

GEM Kel rester hurtigt og opbevar dem ved hgjst 5 °C i op til 2 dage; genopvarm kun den gnskede portion med lidt vand, til hele portionen er rygende

varm og gennemvarm.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 027 AF 100

AFTENSMAD
Pasta gulerodssauce med estragon

Pasta gulerodssauce med estragon er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa
resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 47 min. Nem
L4
Ingredienser
900 g gulergdder, skreellet 100 g parmesan
® 450 g torret pasta ® 60 ml olivenolie
: 3 fed hvidleg : 10 g fint salt
100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 027

Pasta gulerodssauce med estragon

° Byg saucens base

Snit ravarerne og varm dem roligt, s& aromaen udvikles uden at hvidlag,
urter eller grgnt branker. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
neeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saucens base er blank og dufter rund uden ra eller sorte omrader

6 Kog med bid

Kog pastaen i rigeligt saltet vand, rer de fgrste minutter og gem stivelsesrigt
kogevand fgr afdrypning. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

pastaen er bgjelig med tydelig fast kerne

e Saml pasta og sauce

Flyt pastaen direkte til saucen og tilseet kogevand lidt ad gangen under
beveaegelse. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saucen ligger blankt om pastaen uden olie- eller vands@

Madblikkets kokkennoter

° Justér uden at skille

Tag panden delvist fra varmen, tilseet eventuel ost i sma portioner og lgs
kun efter behov. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saucen er cremet og bevaegelig og haenger fast pa pastaen

e Servér straks

Fordel pa varme tallerkener og afslut med friske elementer uden at lade
retten sta og suge saucen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

pastaen er blank, varm og tydeligt adskilt med frisk finish

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger gulergdder samt tarret pasta, for du teender for varmen.

BYT Erstat gulergdder med en tilsvarende seesonvariant af guleradder. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa falg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 028 AF 100

AFTENSMAD

Kyllingetzerte med porre

Kyllingeteerte med porre er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres
efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 68 min. Nem
L4
Ingredienser
650 g kyllingekad, skaret ensartet 4 stk. seg
® 4 stk. porrer ® 300 ml madlavningsflade
® 280 g hvedemel : 8 g fint salt

[ ]
. 170 g smor
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 028

Kyllingetzerte med porre

° Klargor form og ravarer

Vej alt ngjagtigt, klarger formen og hold kolde, terre og vade elementer
adskilt. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er afmalt, ovnen er varm og formen er jeevnt klargjort

6 Saml massen kort

Arbejd forst fedt og sukker eller binder sammen, og vend derefter de tarre
dele i uden overarbejdning. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet uden tgrre lommer og uden blank sej overflade

e Fordel ensartet

Fordel massen eller form emnerne i samme stgrrelse og med jaevn
tykkelse, sa varmen nar centrum samtidigt. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

alle emner har ens hgjde og fyldet er tydeligt fordelt

Madblikkets kokkennoter

° Bag til sikkert sluttegn

Bag midt i ovnen og kontrollér centrum, kanter og overflade fgr udtagning
frem for kun at fglge tiden. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

kanterne er gyldne, centrum er sat og der er ingen ra dej

e Afkel og afslut

Lad bagvaerket seette sig pa rist, og tilsaet forst creme, glasur eller sprad
finish ved passende temperatur. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

formen er stabil, dampen er aftaget og finishen holder sin struktur

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger kyllingeked samt porrer, fgr du teender for varmen.

BYT Erstat kyllingeked med en tilsvarende saesonvariant af kyllingeked. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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PIZZA

Tortillapizza med squash, ricotta, citron, serrano og
basilikum

Ultraspred tortillapizza med citronricotta, squashband, tomater, mozzarella, sprgd serrano og basilikum.

4 personer 35 min. Nem
L

Ingredienser

4 stk. store hvedetortillaer 120 g serranoskinke, revet i sma stykker
® 300 g ricotta, draenet ® 180 g mozzarella, dreenet og revet
® 1 stk. gkologisk citron, skal og 25 ml saft ® 30 g frisk basilikum, blade
® 1 fed hvidlgg, fintrevet ® 2 gchiliflager
® 1 stor gren squash, i lange tynde band ® 35 ml ekstra jomfruolivenolie
® 180 g rede cherrytomater, halverede ® fint salt
: 180 g gule cherrytomater, halverede : sort peber

100 favoritter 67
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 029

Tortillapizza med squash, ricotta, citron, serrano og

basilikum

‘ Drzen og krydr ricottaen

Leeg ricotta i en fin sigte 10 minutter. Rer den med citronskal, citronsaft,
hvidlag, peber og en lille smule salt. Hold cremen tyk og smarbar.

SE EFTER

Ricottaen holder et ske-spor og har ingen synlig valle

6 Salt squashen og pres vandet ud

Vend squashband med 3 g salt og lad sta 8 minutter. Pres dem forsigtigt
mellem rene kleeder uden at knaekke bandene. Vend med 10 ml olie.

SE EFTER
Bandene er bgjelige og matte uden veeskedraber

e Gor serranoen sprod separat

Leeg skinken i ét lag og bag ved 200 °C i 6-8 minutter, til kanterne er marke
og stykkerne sprgde. Dryp af pa rist; gem dem til sidste bageminut.

SE EFTER
Skinken er tgr og spred, men stadig redbrun frem for sort

Madblikkets kokkennoter

TIP Ter squash og tomater.

° Forbag tortillaerne pa varm plade

Varm to bageplader i ovnen ved 230 °C. Pensl tortillaerne meget tyndt med
olie og bag dem parvist 2 minutter direkte pa de varme plader, til de er tarre
men stadig flade.

SE EFTER
Overfladen er mat, kanterne lgfter let, og midten er stadig ubeskadiget

o Fordel et tyndt, tert fyldlag

Smer hver bund med et tyndt lag ricotta og lad 1 cm kant vaere fri. Fordel
squash, tomater med snitfladen op og mozzarella sparsomt. Bag 5-7
minutter pa varme plader.

SE EFTER

Kanten er brun og stiv, mozzarellaen bobler, og tomatsaften ligger i frugten

° Slut med serrano og friske noter

Fordel serrano det sidste minut i ovnen. Laeg pizzaerne pa rist 60 sekunder,
skaer dem og slut med basilikum, chiliflager, citronskal, peber og fa draber
olie.

SE EFTER

Bunden knaekker rent ved kanten, og basilikum samt serrano star friske ovenpa

BYT Erstat serranoskinke med tynde grillede artiskokker. Giver vegetarisk, mindre salt og mere syrligt fyld.

GEM Pizzaerne er bedst nylavede. Opbevar rester ved hgjst 5 °C i op til 1 dag og genopvarm pa rist.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 030 AF 100
— -

Rodbedetaerte med timian og gedeost

Radbedetaerte med timian og gedeost er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa
resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 68 min. Nem

Ingredienser

800 g rgdbeder, skrubbet 4 stk. seg

180 g gedeost ® 300 ml madlavningsflade
280 g hvedemel ¢ 8gfintsalt

170 g smer ©

100 favoritter 69
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 030

Rodbedetzerte med timian og gedeost

° Klargor form og ravarer

Vej alt ngjagtigt, klarger formen og hold kolde, terre og vade elementer
adskilt. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er afmalt, ovnen er varm og formen er jaevnt klargjort

6 Saml massen kort

Arbejd forst fedt og sukker eller binder sammen, og vend derefter de tarre
dele i uden overarbejdning. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet uden tgrre lommer og uden blank sej overflade

e Fordel ensartet

Fordel massen eller form emnerne i samme stgrrelse og med jaevn
tykkelse, sa varmen nar centrum samtidigt. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

alle emner har ens hgjde og fyldet er tydeligt fordelt

Madblikkets kokkennoter

° Bag til sikkert sluttegn

Bag midt i ovnen og kontrollér centrum, kanter og overflade fgr udtagning
frem for kun at fglge tiden. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

kanterne er gyldne, centrum er sat og der er ingen ra dej

e Afkel og afslut

Lad bagvaerket seette sig pa rist, og tilsaet forst creme, glasur eller sprad
finish ved passende temperatur. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

formen er stabil, dampen er aftaget og finishen holder sin struktur

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger redbeder samt gedeost, fgr du teender for varmen.

BYT Erstat redbeder med en tilsvarende saesonvariant af redbeder. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa falg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 031 AF 100

TARTE

Svampetarte med timian, rodlog og lagret ost

Svampeteerte med timian, rgdlag og lagret ost er Madblikkets selvsteendige version med tydelige brunede svampe, rosa lagbade og fast
gylden overflade. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

6 personer 80 min. Nem
L3
Ingredienser
260 g hvedemel 4 stk. eeg
® 170 g smer ¢ 280 ml madlavningsflade
® 500 g brune champignoner ® 130 g lagret ost
® 250 g ostershatte ® 18 g frisk timian
: 2 stk. redigg °
100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 031

Svampetaerte med timian, rodlog og lagret ost

° Klarger ravarer og form

Vej alt til svampetaerten, klarger den blindbagte smerbund, og hold vadt,
tort og terstegte svampe, rgdlgg og aeggecreme adskilt, til ovn og form er
klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

alle ravarer er vejet, ensartet skaret og fordelt i tydelige arbejdszoner

° Saml grundmassen kort

Arbejd den blindbagte smarbund sammen med binderne, og stop sa snart
massen er ensartet, sa strukturen ikke bliver tung eller sej. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen haenger sammen uden tgrre lommer og uden blank overarbejdning

e Fordel fyldet jeevnt

Vend eller fordel tarstegte svampe, redleg og aeggecreme i et ens lag, og
serg for ens hgjde og fri kant, hvor konstruktionen kraever det. Arbejd roligt
og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

fyldet er tydeligt fordelt og ingen omrader er markant tykkere end resten

Madblikkets kokkennoter

° Bag til tydeligt sluttegn

Bag svampeteerten midt i en forvarmet ovn, drej formen ved ujeevn varme,
og kontrollér bade centrum og kanter far udtagning. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

kanterne er gyldne, centrum er sat, og overfladen giver let efter uden ra dej

e Lad hvile og afslut

Lad svampeteerten hvile pa rist, s& dampen slipper, og tilszet forst lagret ost
og frisk timian, nar temperaturen passer til serveringen. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

bunden fgles stabil, dampen er aftaget, og finishen bevarer sin struktur

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger hvedemel samt smer, for du taender for varmen.

BYT Erstat hvedemel med en tilsvarende seesonvariant af hvedemel. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Tacos med oksekad

Tacos med oksekad er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sé& resultatet kan styres
efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 49 min. Nem

Ingredienser

700 g hakket oksekad 350 ml meelk
12 stk. majstortillas ® 60 ml rapsolie

3 stk. a&eg ¢ 8gfintsalt
180 g hvedemel ©

100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 032

Tacos med oksekod

° Klarger massen

Vej, snit eller blend ravarerne ensartet og hold letfordaervelige dele kolde til
panden er klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kold og fri for store tarre eller vade lommer

6 Lad strukturen samle sig

Lad massen hvile kort, s mel, korn eller binder optager vaeske, og justér
kun lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen holder en prgveform uden at veere tor eller flydende

e Portionér ens

Vej eller mal ens portioner og form dem med samme tykkelse for jeevn
varmevej. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

portionerne har samme diameter og tykkelse og slipper redskabet rent

Madblikkets kokkennoter

° Steg kontrolleret

Steg i sma hold ved moderat varme, vend ferst nar undersiden har sat sig,
og gennemsteg animalske ravarer sikkert. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, centrum er sat og eventuelt fierkrae er mindst 75 °C

e Lad hvile og servér

Lad den feerdige batch hvile kort pa rist eller papir, og tilseet frisk finish
umiddelbart for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen forbliver spregd og centrum er saftigt uden ra kerne

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger hakket okseked samt majstortillas, fer du teender for varmen.

BYT Erstat hakket oksekad med en tilsvarende seesonvariant af hakket okseked. Smag, saftighed og tilberedningstid kan zendre sig, sa felg sluttegnene

frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 033 AF 100

Crispy fiskeburger med tartarsauce

Crispy fiskeburger med tartarsauce er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet
kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 49 min. Nem
L4
Ingredienser
650 g torskefilet, i portionsstykker 180 g hvedemel
® 4 stk. burgerboller ® 350 ml meelk
® 180 g panko ® 60 ml rapsolie
: 3 stk. &g : 8 g fint salt

100 favoritter 75
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 033

Crispy fiskeburger med tartarsauce

° Klarger massen

Vej, snit eller blend ravarerne ensartet og hold letfordaervelige dele kolde til
panden er klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kold og fri for store tarre eller vade lommer

6 Lad strukturen samle sig

Lad massen hvile kort, s mel, korn eller binder optager vaeske, og justér
kun lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen holder en prgveform uden at veere tor eller flydende

e Portionér ens

Vej eller mal ens portioner og form dem med samme tykkelse for jeevn
varmevej. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

portionerne har samme diameter og tykkelse og slipper redskabet rent

Madblikkets kokkennoter

° Steg kontrolleret

Steg i sma hold ved moderat varme, vend ferst nar undersiden har sat sig,
og gennemsteg animalske ravarer sikkert. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, centrum er sat og eventuelt fierkrae er mindst 75 °C

e Lad hvile og servér

Lad den feerdige batch hvile kort pa rist eller papir, og tilseet frisk finish
umiddelbart for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen forbliver spregd og centrum er saftigt uden ra kerne

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger torskefilet samt burgerboller, for du taender for varmen.

BYT Erstat torskefilet med en tilsvarende saesonvariant af torskefilet. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa fglg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 034 AF 100

AFTENSMAD

Burger med gedeost og karamelliserede rodlog

Burger med gedeost og karamelliserede radlgg er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn,
sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 49 min. Nem
L3
Ingredienser
180 g gedeost 35 g smer
® 700 g hakket oksekgd ¢ 8gfintsalt
® 4 stk. burgerboller ® 3 g sort peber
: 2 stk. radlag °

100 favoritter 77
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 034

Burger med gedeost og karamelliserede rodlog

° Klarger massen

Vej, snit eller blend ravarerne ensartet og hold letfordaervelige dele kolde til
panden er klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kold og fri for store tarre eller vade lommer

6 Lad strukturen samle sig

Lad massen hvile kort, s mel, korn eller binder optager vaeske, og justér
kun lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen holder en prgveform uden at veere tor eller flydende

e Portionér ens

Vej eller mal ens portioner og form dem med samme tykkelse for jeevn
varmevej. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

portionerne har samme diameter og tykkelse og slipper redskabet rent

Madblikkets kokkennoter

° Steg kontrolleret

Steg i sma hold ved moderat varme, vend ferst nar undersiden har sat sig,
og gennemsteg animalske ravarer sikkert. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, centrum er sat og eventuelt fierkrae er mindst 75 °C

e Lad hvile og servér

Lad den feerdige batch hvile kort pa rist eller papir, og tilseet frisk finish
umiddelbart for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen forbliver spregd og centrum er saftigt uden ra kerne

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger gedeost samt hakket oksekad, fer du teender for varmen.
BYT Erstat gedeost med en tilsvarende saesonvariant af gedeost. Smag, saftighed og tilberedningstid kan zendre sig, sa felg sluttegnene frem for samme
minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 035 AF 100

Pulled chicken burger med coleslaw

Pulled chicken burger med coleslaw er Madblikkets selvsteendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa
resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 49 min. Nem
L
Ingredienser
800 g kyllingebryst 250 g gulergdder
® 4 stk. burgerboller ® 180 g mayonnaise
: 500 g hvidkal : 45 ml aebiecidereddike
100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 035

Pulled chicken burger med coleslaw

° Klarger massen

Vej, snit eller blend ravarerne ensartet og hold letfordaervelige dele kolde til
panden er klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kold og fri for store tarre eller vade lommer

6 Lad strukturen samle sig

Lad massen hvile kort, s mel, korn eller binder optager vaeske, og justér
kun lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen holder en prgveform uden at veere tor eller flydende

e Portionér ens

Vej eller mal ens portioner og form dem med samme tykkelse for jeevn
varmevej. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

portionerne har samme diameter og tykkelse og slipper redskabet rent

Madblikkets kokkennoter

° Steg kontrolleret

Steg i sma hold ved moderat varme, vend ferst nar undersiden har sat sig,
og gennemsteg animalske ravarer sikkert. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, centrum er sat og eventuelt fierkrae er mindst 75 °C

e Lad hvile og servér

Lad den feerdige batch hvile kort pa rist eller papir, og tilseet frisk finish
umiddelbart for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen forbliver spregd og centrum er saftigt uden ra kerne

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger kyllingebryst samt burgerboller, fgr du teender for varmen.

BYT Erstat kyllingebryst med en tilsvarende saesonvariant af kyllingebryst. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa fglg sluttegnene frem

for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 036 AF 100

AFTENSMAD

Rejetacos med hvidlog, majssalsa og sprod kal

Sma tacos med hvidlggsstegte rejer, saftig majssalsa, sprad limekal og en kelig avocadocreme.

4 personer 50 min. Nem
L3

Ingredienser

500 g fuldt tilberedte rejer, dreenede 3 stk. lime
® 12 stk. majstortillas ® 4 fed hvidlgg
® 350 g majskerner ® 35 g frisk koriander
® 350 g spidskal, fintsnittet ® 1 stk. rgd chili
: 2 stk. avocado : 180 g greesk yoghurt

100 favoritter 81
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 036

Rejetacos med hvidlgg, majssalsa og sprod kil

° Klargor hovedravarerne

Skyl, ter og skaer rejer, majssalsa og limekal ensartet til rejetacosene; hold
saftige, salte og sprgde elementer adskilt, mens resten ggres klar. Arbejd

roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar

det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

alle stykker er ensartede, tgrre pa overfladen og uden beskadigede dele

° Ror dressingen

Rar avocado-limedressingen sammen fra syre og salt mod olie eller creme,
og smag den til, for den meder de gvrige ravarer. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

dressingen er samlet, blank og balanceret mellem syre, salt og fedme

e Skab den sprode kontrast

Rist ngdder, kerner, brad eller grant til rejetacosene i et jaevnt lag, og flyt
dem straks til en kold tallerken. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

det sprgde element er tart og gyldent uden marke bitre pletter

Madblikkets kokkennoter

° Vend salaten neensomt

Vend farst rejer, majssalsa og limekal med netop nok
avocado-limedressingen til en tynd film, og fold derefter de blgde elementer
ind uden at mase dem. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er let glaserede, stadig tydelige og uden vaeskeansamling i skalen

e Anret med tydelig struktur

Fordel rejetacosene luftigt pa et bredt fad og tilseet varme tortillas og
koriander lige far servering, sa farver og teksturer forbliver adskilte. Arbejd
roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar
det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

fadet har hgjde, friske farver og ter sprad finish uden sammenfald

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger fuldt tilberedte rejer samt majstortillas, for du taender for varmen.

BYT Erstat fuldt tilberedte rejer med en tilsvarende seesonvariant af fuldt tilberedte rejer. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg

sluttegnene frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk

82


https://madblikket.dk/opskrifter/rejetacos-hvidloeg-majssalsa-kaal
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

SUPPE

Karrysuppe med kylling, kokos og sprogde grontsager

Karrysuppe med kylling, kokos og sprede grentsager er Madblikkets selvstaendige version med duftende orange suppe, sikkert gennemstegt

kylling og grent med tydeligt bid. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun

uret.
4 personer 50 min. Nem
Ingredienser

600 g kyllingebryst
800 ml kokosmaelk
600 ml kyllingefond
40 g red karrypasta
300 g gulergdder

100 favoritter

220 g sukkeraerter
25 g ingefeer

2 stk. lime

30 g koriander
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 037

Karrysuppe med kylling, kokos og sprode grontsager

° Klarger ravarerne

Skeer ravarerne til karrysuppen ensartet, skyl baelgfrugter eller korn, og mal
kokosmeelk og kyllingefond af, far gryden varmes. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

alle dele er ensartede og star klar i den raekkefglge de skal i gryden

° Byg en aromatisk bund

Varm ingefeer og red karrypasta roligt i fedtstof med krydderier, sa
grentsagerne bliver blanke og sgde uden at tage mark farve. Arbejd roligt
og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

bunden er blad, blank og dufter sgdt uden brankede krydderier

e Lad retten simre roligt

Tilseet kokosmeelk og kyllingefond og de leengst tilberedende ravarer, bring
kort i kog og seenk straks til rolig simren. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

sma bobler bryder overfladen, og ravarerne er mgre uden at veere kogt i stykker

Madblikkets kokkennoter

° Justér konsistensen

Blend en del eller montér med stivelse, ost eller creme efter rettens type, og
justér veeske lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

konsistensen daekker skeen let og har stadig tydelige ravarer

e Smag til og servér

Tag gryden fra hard varme, tilsaet gennemstegt kylling, sukkereerter, lime
og koriander, og afstem syre, salt og friskhed umiddelbart fgr servering.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagen er tydelig og balanceret, og finishen star frisk mod den varme base

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger kyllingebryst samt kokosmeelk, fer du taender for varmen.

BYT Erstat kyllingebryst med en tilsvarende saesonvariant af kyllingebryst. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa fglg sluttegnene frem

for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 038 AF 100

AFTENSMAD

Thai fiskefrikadeller

Thai fiskefrikadeller er Madblikkets selvstaendigt udviklede opskrift med torskefilet, red karrypasta, seg og fem tydelige kontrolpunkter, der
ger resultatet nemt at gentage hjemme.

4 personer 45 min. Nem
L
Ingredienser
500 g torskefilet, uden skind 3 stk. forarslag, fintsnittede
® 25 gred karrypasta ® 1 stk. lime, saft og skal
® 1stk. &g ® 5gfint salt
: 60 g panko : 2 g friskkvaernet sort peber

100 favoritter 85


https://madblikket.dk/opskrifter/thai-fiskefrikadeller-fish-cake
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 038

Thai fiskefrikadeller

° Forbered farsen

Riv, hak eller findel hovedravarerne og pres overskydende veede fra til thai
fiskefrikadeller med saerlig opmeerksomhed pa torskefilet, red karrypasta,
2eg. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop ferst ved det
beskrevne kontroltegn. Tilbered fisken til mere end 60 °C i mindst ét minut,
sa den er saftig og sikkert gennemtilberedt.

SE EFTER

Thai fiskefrikadeller viser et tydeligt forbered farsen-stadie med jaevn struktur,
rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

° Ror farsen

Saml farsen kort med bindemiddel og krydring uden at overarbejde den til
thai fiskefrikadeller med seerlig opmaerksomhed pa torskefilet, red
karrypasta, aeg. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst
ved det beskrevne kontroltegn. Tilbered fisken til mere end 60 °C i mindst
ét minut, sa den er saftig og sikkert gennemtilberedt.

SE EFTER

Thai fiskefrikadeller viser et tydeligt rer farsen-stadie med jeevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

e Form ens stykker

Form lige store flade emner med let fugtede haender til thai fiskefrikadeller
med seerlig opmaerksomhed pa torskefilet, rad karrypasta, aeg. Arbejd i et
roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst ved det beskrevne
kontroltegn. Tilbered fisken til mere end 60 °C i mindst ét minut, sa den er
saftig og sikkert gennemtilberedt.

SE EFTER

Thai fiskefrikadeller viser et tydeligt form ens stykker-stadie med jeevn struktur,
rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

Madblikkets kokkennoter

° Steg jevnt

Steg i sma hold med ro omkring hvert stykke, til begge sider er gyldne til
thai fiskefrikadeller med seerlig opmaerksomhed pa torskefilet, red
karrypasta, aeg. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop forst
ved det beskrevne kontroltegn. Tilbered fisken til mere end 60 °C i mindst
ét minut, sa den er saftig og sikkert gennemtilberedt.

SE EFTER

Thai fiskefrikadeller viser et tydeligt steg jeevnt-stadie med jaevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

e Lad saxtte og servér

Lad de feerdige stykker hvile kort, og servér dem med den friske ledsager til
thai fiskefrikadeller med seerlig opmaerksomhed pa torskefilet, red
karrypasta, aeg. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst
ved det beskrevne kontroltegn. Tilbered fisken til mere end 60 °C i mindst
ét minut, sa den er saftig og sikkert gennemtilberedt.

SE EFTER

Thai fiskefrikadeller viser et tydeligt lad seette og servér-stadie med jeevn struktur,
rene kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

TIP Brug kontroltegnet i forbered farsen, sa Thai fiskefrikadeller viser et tydeligt forbered farsen-stadie med jeevn struktur, rene kanter og korrekt farve

uden uarbejdede partier..

BYT Erstat torskefilet med @rred. Fiskesmagen bliver en anelse mildere, mens tilberedningen stadig styres efter saftig kerne.

GEM Kel rester af thai fiskefrikadeller hurtigt ned, opbevar dem tildeekket ved hgjst 5 °C og brug dem inden for 2 dage; ra og tilberedte elementer holdes

adskilt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Asiatisk nudelsalat

Asiatisk nudelsalat er Madblikkets selvsteendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter

ravarerne frem for kun uret.

4 personer 30 min. Nem

Ingredienser

400 g risnudler

600 g sprade grentsager, fintsnittede
75 ml sojasauce

2 stk. gkologisk citron

100 favoritter

75 ml ekstra jomfruolivenolie
35 g friske krydderurter

7 g fint salt

2 g sort peber
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 039

Asiatisk nudelsalat

° Rens og tor

Skyl relevante ravarer, tar dem grundigt og hold saftige, salte og sprede
elementer adskilt. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er rene, kolde og terre pa overfladen

6 Skeer ensartet

Skeer eller hak i ens stykker med rene redskaber, sa hver mundfuld far
samme balance. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

stykkerne er ensartede og uden knuste eller vandede kanter

e Saml dressingen

Rar syre og salt sammen far fedt eller creme tilszettes, og smag til inden
hovedravarerne vendes i. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
naeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

dressingen er blank, samlet og balanceret mellem syre, salt og fedme

Madblikkets kokkennoter

° Vend nzensomt

Vend farst robuste elementer med lidt dressing og fold derefter blgde eller
sprgde dele i uden at mase. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er let glaserede og tydelige uden vaeske i bunden

e Anret frisk

Fordel luftigt og tilseet urter, knas eller cremet finish lige for servering; hold
koldt indtil da. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

anretningen har friske farver, tydelig struktur og hgjst 5 °C for letfordeervelige
dele

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger risnudler samt sprgde grentsager, for du teender for varmen.

BYT Erstat risnudler med en tilsvarende saesonvariant af risnudler. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 040 AF 100

AFTENSMAD

Gron karry med kylling, sukkeraerter og basilikum

Gren karry med kylling, sukkereerter og basilikum er Madblikkets selvstaendige version med klar grgn sauce, saftig gennemstegt kylling og
grent med tydeligt bid. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 50 min. Nem

Ingredienser

650 g kyllingebryst 2 stk. lime

800 ml kokosmaelk 35 g frisk basilikum
45 g gren karrypasta 25 g ingefeer

250 g sukkereerter 300 g jasminris
350 g broccoli

100 favoritter 89
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 040

Gron karry med kylling, sukkerarter og basilikum

° Klarger ravarerne

Skeer ravarerne til den grenne karry ensartet, skyl bzelgfrugter eller korn, og

mal kokosmeelk og lidt vand af, far gryden varmes. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER
alle dele er ensartede og star klar i den raekkefglge de skal i gryden

° Byg en aromatisk bund

Varm ingefeer og gren karrypasta roligt i fedtstof med krydderier, sa
grentsagerne bliver blanke og sgde uden at tage mark farve. Arbejd roligt
og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

bunden er blad, blank og dufter sgdt uden brankede krydderier

e Lad retten simre roligt

Tilseet kokosmeelk og lidt vand og de leengst tilberedende ravarer, bring kort

i kog og saenk straks til rolig simren. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

sma bobler bryder overfladen, og ravarerne er mgre uden at veere kogt i stykker

Madblikkets kokkennoter

° Justér konsistensen

Blend en del eller montér med stivelse, ost eller creme efter rettens type, og
justér veeske lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

konsistensen daekker skeen let og har stadig tydelige ravarer

e Smag til og servér

Tag gryden fra hard varme, tilsaet gennemstegt kylling, sukkereerter, lime
og basilikum, og afstem syre, salt og friskhed umiddelbart fgr servering.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagen er tydelig og balanceret, og finishen star frisk mod den varme base

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger kyllingebryst samt kokosmeelk, fer du taender for varmen.

BYT Erstat kyllingebryst med en tilsvarende saesonvariant af kyllingebryst. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa fglg sluttegnene frem

for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 041 AF 100

VEGETARISK AFTENSMAD OG NATMAD

Lagdelte nachos med chipotle-sorte bonner,
majssalsa og syltet jalapeino

Sprgde bla og gule majschips bagt i to tynde lag med terre chipotle-sorte b@nner og smeltet ost, toppet med forkullet majssalsa, syltet
rgdlag, jalapeno og limecreme.

6 personer 50 min. Nem
L
Ingredienser
800 g kogte sorte bgnner, skyllede og dreenede 250 g bla majschips

35 g chipotle i adobo, finthakket
50 g tomatpuré

30 ml limesaft til benner

400 g majskerner, helt dreenede
1 stk. red peberfrugt, i sma tern
1 bundt frisk koriander

250 g gule majschips

350 g lagret cheddar, groftrevet
150 g syltede rgdlgg, dreenede
100 g syltede jalapefios, draenede
200 g creme fraiche 18 %

1 stk. lime til creme, skal

100 favoritter 92
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 041

Lagdelte nachos med chipotle-sorte bgnner, majssalsa og

syltet jalapeio

‘ Reducer chipotlebgnnerne helt torre

Rist tomatpuré og chipotle kort, tilseet bgnner og 100 ml vand, og kog 8-10
minutter. Mos en fierdedel og fortszet, til panden er ter mellem bgnnerne.

SE EFTER

Bonnerne haenger let sammen uden rgd veeske, og de fleste er stadig hele med
blank krydret overflade

6 Forkul majs og lav ter salsa

Steg majsen pa en meget varm ter pande, til kernerne har marke felter. Kal
og vend med peber, koriander og lidt lime; draen salsaen.

SE EFTER

Majsen er gylden med sorte prikker, peberen sprad, og salsaen har ingen saft i
bunden

e Byg to lave lag

Fordel halvdelen af begge chipsfarver i en bred pande, drys halvdelen af
bgnner og ost over, og gentag i et andet lavt lag uden at pakke.

SE EFTER

Chipsene ligger lgst, banner og ost er jeevnt fordelt, og mange chipshjgrner er
stadig synlige

Madblikkets kokkennoter

TIP Reducer bgnnerne helt tarre.

° Bag kort ved hgj varme

Bag 8-12 minutter ved 220 °C, til osten er smeltet og bobler, men
chipshjgrnerne stadig er tarre og gyldne.
SE EFTER

Osten binder lagene i blanke felter, og chipsene knaser ved kanten uden sorte
spidser

e Ror limecreme og top i felter

Rer creme fraiche med limeskal. Fordel majssalsa, dreenede lgg, jalapefio,
limecreme og koriander i separate felter over de varme nachos.
SE EFTER

De kolde farvede toppings ligger tydeligt i felter, mens mindst halvdelen af
chipsenes sprade flader er synlige

BYT Erstat sorte bgnner med pintobanner. Giver lysere, bledere bgnner med mildere jordet smag.

GEM Nachos er bedst straks. Kal bennefyld og kolde toppings hurtigt og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk

93


https://madblikket.dk/opskrifter/lagdelte-nachos-med-chipotle-sorte-boenner-majssalsa-og-syltet-jalapeno
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

AFTENSMAD

Perlebygotto med asparges og guleradder

Perlebygotto med asparges og guleradder er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa

resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 67 min.

Ingredienser

350 g perlebyg
® 500 g grenne asparges
® 350 g gulergdder
: 11 grentsagsfond

100 favoritter

Nem

120 g parmesan
® 2 stk. skalottelag
: 60 g smer
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 042

Perlebygotto med asparges og guleradder

° Klargor ensartet

Skeer ravarer i ens stgrrelse, mal krydderier og hold rat ked adskilt fra
spiseklare elementer. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
neeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

alle ravarer er ensartet klargjort og arbejdsfladen er ren

6 Byg smagsbasen

Varm lgg, krydderier og faste aromater roligt i fedtstof uden at branke dem.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

basen er blank, marnet og dufter sgdt og krydret uden sorte pletter

e Lad retten simre

Tilseet hovedravarer og vaeske, bring kort i kog og seenk til rolig simren med
jeevnlig omrering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er mgre, vaesken er let reduceret og kad er sikkert tilberedt

Madblikkets kokkennoter

° Justér konsistens

Regulér vaeske og varme i sma trin og blend kun helt eller delvist, hvis
retten kraever det. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

konsistensen er ensartet og fyldig uden vandkant eller fastbreendt bund

e Smag til og servér

Tag gryden fra hard varme, balancér syre, salt og frisk finish, og servér ved
sikker temperatur. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagen er balanceret og hovedravarerne er tydelige i duft, farve og tekstur

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger perlebyg samt grenne asparges, for du taender for varmen.

BYT Erstat perlebyg med en tilsvarende szesonvariant af perlebyg. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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VEGETARISK AFTENSMAD

Graesk citronris med aubergine, butterbeans og feta

Vegetarisk ovnris med citron, urter, karamelliseret aubergine, butterbeans, spinat, bagte tomater, oliven og feta.

6 personer 75 min. Nem
L
Ingredienser
750 g auberginer, i 2 cm skiver og halve skiver 8 g tarret oregano

400 g cherrytomater

55 ml olivenolie til grgnt

420 g basmatiris, skyllet klart og afdryppet
180 g gult lag, finthakket

3 fed hvidlag, fintrevet

780 ml grentsagsbouillon, varm

2 stk. gkologiske citroner, skal og 90 ml saft

480 g butterbeans, draenet veegt, skyllede og tarre
180 g babyspinat, ter

120 g kalamataoliven, uden sten

220 g feta, smuldret

35 g frisk dild og oregano, groft plukket

13 g fint salt og sort peber, fordel efter smag

100 favoritter 96


https://madblikket.dk/opskrifter/graesk-citronris-med-aubergine-butterbeans-og-feta
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 043

Greaesk citronris med aubergine, butterbeans og feta

Rist aubergine og tomat uden at koge
dem

Vend aubergine og tomater hver for sig med olie, salt og peber pa to
plader. Bag ved 220 °C varmluft. Tag tomaterne ud efter 15-18 minutter og
auberginen efter 25-30 minutter, nar fladerne er markgyldne.

SE EFTER

Auberginen har mgrke karamelliserede pletter og cremet midte; tomaterne er
rynkede uden vandpgal|

6 Skyl risene og mil vaesken pracist

Skyl basmatiris i flere hold koldt vand, til vandet naesten er klart. Lad risene
dryppe mindst 5 minutter. Bland varm bouillon med citronsaft og halvdelen
af skallen; mal igen, sa den samlede veeske er 850 ml.

SE EFTER

Risene fales mindre stgvede, drypper ikke laengere, og citronbouillonen maler
preecist 850 ml

e Sved lgg og rist risene kort

Sved lgg i 15 ml olivenolie i et ovnfast 3-liters fad eller gryde 6-8 minutter.
Tilseet hvidlgg, oregano og ris, og vend 2 minutter, til kornene er blanke.
Heeld den varme citronbouillon over og rer én gang.

SE EFTER

Laget er blgdt uden brun kant, og alle riskorn er blanke og jeevnt fordelt i varm
vaeske

Madblikkets kokkennoter

TIP Rist grentsager separat.

° Bag risene under teet 1ag

Daek fadet helt teet og bag ved 190 °C varmluft i 20 minutter. Tag det ud
uden at rgre og lad sta tildeekket 10 minutter. Kontrollér ét korn og bunden,
for fyldet tilsaettes.

SE EFTER

Risene er mgre med separate korn, vaesken er vaek, og bunden er fugtig uden
suppe

e Fold beans og spinat i den varme ris

Lasn risene forsigtigt med en gaffel. Fold butterbeans og spinat i, laeg lag
pa i 4-5 minutter, til spinaten netop falder sammen og bgnnerne er varme.
Vend halvdelen af auberginen og tomaterne i uden at mase dem.

SE EFTER

Spinatbladene er netop faldet sammen, bgnnerne hele, og risene stadig separate

° Anret med salte kontraster

Fordel resten af aubergine og tomat gverst. Top med oliven, feta, friske
urter og resten af citronskallen. Smag ferst nu med salt, fordi feta, oliven og
bouillon allerede bidrager.

SE EFTER

Den lyse ris er lgs, de gyldne auberginer og rede tomater ligger synligt, og fetaen
er frisk hvid

BYT Erstat butterbeans med kikeerter. Giver fastere bid og mere ngddeagtig smag.

GEM Kel rester hurtigt i lave beholdere og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Ris ma ikke sta laenge lunt ved stuetemperatur.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Vegetarisk panang-karry

Vegetarisk panang-karry er Madblikkets selvsteendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan
styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 67 min. Nem
L
Ingredienser
800 ml kokosmaelk 2 stk. red peberfrugt
® 80 g panang-karrypasta ® 60 ml sojasauce
® 500 g fast tofu ® 2 stk. gkologisk lime
: 400 g broccoli ©

100 favoritter

98


https://madblikket.dk/opskrifter/vegetarisk-panang-karry
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 044

Vegetarisk panang-karry

° Klargor ensartet

Skeer ravarer i ens stgrrelse, mal krydderier og hold rat ked adskilt fra
spiseklare elementer. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
neeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER
alle ravarer er ensartet klargjort og arbejdsfladen er ren

6 Byg smagsbasen

Varm lgg, krydderier og faste aromater roligt i fedtstof uden at branke dem.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

basen er blank, marnet og dufter sgdt og krydret uden sorte pletter

e Lad retten simre

Tilseet hovedravarer og vaeske, bring kort i kog og seenk til rolig simren med
jeevnlig omrering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er mgre, vaesken er let reduceret og kad er sikkert tilberedt

Madblikkets kokkennoter

° Justér konsistens

Regulér vaeske og varme i sma trin og blend kun helt eller delvist, hvis
retten kraever det. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

konsistensen er ensartet og fyldig uden vandkant eller fastbreendt bund

e Smag til og servér

Tag gryden fra hard varme, balancér syre, salt og frisk finish, og servér ved
sikker temperatur. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagen er balanceret og hovedravarerne er tydelige i duft, farve og tekstur

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger kokosmaelk samt panang-karrypasta, fer du taender for varmen.

BYT Erstat kokosmzelk med en tilsvarende szesonvariant af kokosmeelk. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Fyldte peberfrugter med quinoa, sorte bonner og

majs

Fyldte peberfrugter med quinoa, sorte b@nner og majs er Madblikkets selvsteendige version med mgre peberfrugtskale, tydeligt kornet fyld
og gylden ostetop. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 70 min.

Ingredienser

4 stk. rgde peberfrugter
250 g quinoa

400 g kogte sorte bgnner
250 g majskerner

400 g hakkede tomater

100 favoritter

Nem

160 g cheddar

2 stk. lime

30 g koriander

5 g spidskommen

100
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 045

Fyldte peberfrugter med quinoa, sorte benner og majs

° Klarger ravarer og form

Vej alt til de fyldte peberfrugter, klarger de halverede peberfrugter, og hold
vadt, tert og quinoa, sorte benner, majs og tomat adskilt, til ovn og form er
klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

alle ravarer er vejet, ensartet skaret og fordelt i tydelige arbejdszoner

° Saml grundmassen kort

Arbejd de halverede peberfrugter sammen med binderne, og stop sa snart
massen er ensartet, sa strukturen ikke bliver tung eller sej. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen haenger sammen uden tgrre lommer og uden blank overarbejdning

e Fordel fyldet jeevnt

Vend eller fordel quinoa, sorte bgnner, majs og tomat i et ens lag, og sgrg
for ens hgjde og fri kant, hvor konstruktionen kraever det. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase fgrst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

fyldet er tydeligt fordelt og ingen omrader er markant tykkere end resten

Madblikkets kokkennoter

° Bag til tydeligt sluttegn

Bag de fyldte peberfrugter midt i en forvarmet ovn, drej formen ved ujaevn
varme, og kontrollér bade centrum og kanter fgr udtagning. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

kanterne er gyldne, centrum er sat, og overfladen giver let efter uden ra dej

e Lad hvile og afslut

Lad de fyldte peberfrugter hvile pa rist, sa dampen slipper, og tilsaet forst
cheddar, lime og koriander, nar temperaturen passer til serveringen. Arbejd
roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar
det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

bunden fgles stabil, dampen er aftaget, og finishen bevarer sin struktur

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger rede peberfrugter samt quinoa, fer du teender for varmen.

BYT Erstat rede peberfrugter med en tilsvarende saesonvariant af rede peberfrugter. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg

sluttegnene frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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FROKOST

Filodejsmuffins med spinat, porre, feta og dild

Sma sprede filokopper med et saftigt men fast fyld af tgrstegt spinat og porre, ag, feta, citron og dild.

12 personer 80 min. Middel
o

Ingredienser

350 g frisk spinat, skyllet og grundigt terret 18 g frisk dild, finthakket
® 180 g porre, i tynde ringe ® 5 gfintrevet citronskal
® 15 ml olivenolie ® 2 g sort peber, friskkvaernet
® 4stk. &g ® 250 g filodej, opteet efter pakkens anvisning
® 150 ml sedmeelk ® 65 g smer, smeltet og let afkglet
: 200 g feta, smuldret groft ©
100 favoritter

102


https://madblikket.dk/opskrifter/filodejsmuffins-spinat-porre-feta-dild
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 046

Filodejsmuffins med spinat, porre, feta og dild

° Steg grontsagerne helt torre

Varm olien pa en bred pande. Steg porren 4 minutter uden bruning. Tilsaet
spinaten ad tre omgange og steg 5-7 minutter, til den er faldet sammen og
al synlig veeske er fordampet. Bred blandingen ud pa en ren tallerken og
kel hurtigt.

SE EFTER
Panden er tor, spinaten er markegren, og der Igber ingen vaeske fra blandingen

° Pisk et koldt sammenhangende fyld

Pisk szeg og meelk ensartet. Vend den afkglede spinat-porreblanding, 150 g
feta, dild, citronskal og peber i. Hold fyldet ved hgjst 5 °C, mens skallerne
formes.

SE EFTER
Fyldet er koldt og jeevnt med granne folder og tydelige hvide fetastykker

e Byg sprode forskudte filokopper

Hold filodejen daekket med et let fugtigt rent klaede. Skeer arkene i cirka 14
cm firkanter. Pensl tre firkanter meget tyndt med smer til hver muffin og leeg
dem forskudt i en smurt 12-huls metalform, sa hjegrnerne danner en krone.

SE EFTER
Hvert hul har tre tynde adskilte lag uden store huller i bunden

Madblikkets kokkennoter

TIP Steg spinat og porre, til panden er helt tor.

° Fyld kontrolleret og top med feta

Fordel fyldet i kopperne til hgjst 5 mm under filokanten. Fordel de sidste 50
g feta gverst. Fold ikke spidserne ind over fyldet, men drej marke
enkeltspidser let veek fra formens kant.

SE EFTER

Alle kopper har omtrent samme fyldhgjde, og filospidserne star frit uden fyld pa
sig

e Bag til helt fast centrum

Bag ved 185 °C almindelig ovn i 22-27 minutter. Daek Igst kun de megrkeste
filospidser med folie de sidste minutter. Kontrollér at aeggefyldet er fast helt
i midten uden vad beveegelse. Hvil 8 minutter, lgft ud og kel pa rist.

SE EFTER

Filoen er gylden og spred, og midten er helt fast uden blank ra eeggemasse

BYT Erstat frisk spinat med opteet hakket spinat. Kreever meget grundig presning og terstegning for at undga blgde bunde.

GEM Kel hurtigt og opbevar tildeekket ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Spis kolde eller gennemvarm til rygende varm; kassér ved usikker kalekaede.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Ratatouille-tarteletter med gedeost og timian

Seks sprade butterdejstarteletter med koncentreret tomatbund, overlappende aubergine, squash og tomat, sma gedeostspunkter og frisk

timian.
6 personer 80 min.
Ingredienser

1200 g frisk butterdej med smar
900 g auberginer

900 g squash

900 g faste tomater

720 g hakkede tomater

300 g pasteuriseret gedeost
180 g skalottelag

100 favoritter

Middel

18 g hvidlag

30 g frisk timian

150 ml olivenolie

45 ml balsamicoeddike
15 g fint salt

3 g sort peber
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 047

Ratatouille-tarteletter med gedeost og timian

° Sortér og skeer grentsager ens

Kassér grgntsager med mug, slim eller dybe radpletter. Vask, ter og skaer
aubergine, squash og tomat i ens tynde skiver med rent veerktgj.

SE EFTER

Skiverne er ens, torre og fri for rad; tomaterne faste og grentsagerne hgjst 5 °C
for varme

° Kog tomatbund til 85 °C

Sautér skalottelgg og hvidlag, tilsaet hakket tomat og balsamico, og kog ind,
til flere punkter er mindst 85 °C og basen meget tyk.

SE EFTER
Basen er mindst 85 °C, blank og smgrbar uden ra lagkerne eller fri veeske

e Forbag grentsager til 85 °C

Fordel skiverne i ét lag med lidt olie og bag ved 210 °C, til flere punkter er
mindst 85 °C og overfladen terret, men skiverne stadig holder formen.

SE EFTER

Flere grentsagspunkter er mindst 85 °C, bgjelige og tarre uden ra centre eller
vaeskesg

Madblikkets kokkennoter

TIP Forbag grentsagerne i ét lag.

° Form seks firkantede tarteletter

Skaer seks ens butterdejsfirkanter, rids en kant uden at skeere igennem og
prik centrum. Fordel et tyndt lag tomatbase inden for kanten.
SE EFTER

Seks ens kolde firkanter har ubrudt kant, prikket centrum og et tyndt tort
saucelag

e Laeg vifter og bag sikkert

Leeg overlappende aubergine, squash og tomat pa hver firkant, top med
sma gedeostspunkter og timian, og bag ved 210 °C til dejcentre 96-98 °C
og topping mindst 85 °C.

SE EFTER

Flere dejcentre er 96-98 °C, topping mindst 85 °C, kanterne gyldne og bunden
ter uden ra lag

° Hvile kort og servér

Lad tarteletterne hvile tre minutter pa rist, flyt dem til fadet og afslut med
frisk vasket tgr timian. Servér varme over 60 °C.
SE EFTER

Seks tarteletter er over 60 °C, sprgde og fuldt synlige med klar grentsagsvifte og
ter bund

BYT Erstat gedeost med pasteuriseret feta. Giver saltere, fastere finish og samme maelkeallergen.

GEM Servér straks. Kgl rester hurtigt til hgjst 5 °C og brug inden for 1 dag; genopvarm til mindst 75 °C pa rist.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 048 AF 100

W

\

AFTENSMAD

Bagt butternut med rygeost, pistacie og salvie

Bagt butternut med rygeost, pistacie og salvie er Madblikkets selvsteendige version med mgre orange bade med marke kanter, hvid rygeost
og gren pistacie. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 70 min. Nem

Ingredienser

1 stor butternut squash 1 stk. citron
220 g rygeost 65 ml olivenolie
80 g pistaciengdder 20 g honning
18 blade frisk salvie 120 g rugbred
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 048

Bagt butternut med rygeost, pistacie og salvie

° Klarger og temperér

Klarger butternutbade til den bagte butternut, dup overfladen ter, og skeer
emnerne ens, sa varmebehandlingen bliver jeevn. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er tor, og alle stykker har ens tykkelse eller starrelse

° Fordel krydring og fedtstof

Vend eller pensl butternutbdde med olie, honning, citron og salvie i et tyndt
jeevnt lag, og fordel emnerne med luft imellem. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

alle flader har en tynd blank film uden vaeskeansamling

e Steg til kontrolleret varme

Steg den bagte butternut ved hgj varme, vend eller rotér undervejs, og mal
centrum pa kad eller fisk med rent termometer. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, og centrum er mart og sikkert tilberedt uden at veere tort

Madblikkets kokkennoter

° Lad hvile og saml sky

Lad hovedravaren hvile, mens pandesky eller bageplade Igsnes med lidt
veeske og smages til. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saften er fordelt i ravaren, og skyen er blank uden breendte toner

e Skaer og afslut

Skaer kun efter hvile, fordel rygeostcreme, pistacie og rugknas, og servér
straks pa varmt fad med den samlede sky. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

snitfladen er saftig, og den friske finish er tydelig mod den varme ravare

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger butternut squash samt rygeost, far du teender for varmen.

BYT Erstat butternut squash med en tilsvarende saesonvariant af butternut squash. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa folg

sluttegnene frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 049 AF 100

AFTENSMAD

Farserede gule pebre med quinoa, linser og svampe

Veganske gule spidspebre fyldt med r@d quinoa, grgnne linser, ristede svampe, gulerod og persille-greeskarkernepesto.

4 personer 85 min. Middel
L3
Ingredienser
8 stk. gule spidspebre, halveret pa langs og renset 6 g stedt spidskommen

300 g rgd quinoa, skyllet

450 g kogte grenne linser, draenet
600 g brune svampe, fintternede
350 g gulergdder, sma tern

220 g redlag, finthakket

4 fed hvidlag, fintrevet

70 g tomatpuré

5 g stedt korianderfra

4 g rgget paprika

150 ml olivenolie

14 g fint salt

80 g bredbladet persille

120 g greeskarkerner, ristede

2 stk. citron, 70 ml saft og 5 g skal
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 049

Farserede gule pebre med quinoa, linser og svampe

° Kog quinoa helt mor og tor

Kog quinoa i 600 ml vand med 3 g salt i 15-18 minutter. Mal mindst 90 °C,
sluk og hvil tildeekket 8 minutter; bred derefter quinoaen ud, sa
overskydende damp slipper veek.

SE EFTER

Quinoaen er mindst 90 °C, spiralerne abne og kernerne mgre men separate
uden vandpel

° Forbag peberhalvdelene

Pensl peberhalvdelene med 30 ml olie, drys med 4 g salt og bag med
skeerefladen op ved 205 °C i 12-16 minutter. De skal begynde at bgje, men
stadig holde en fast badform.

SE EFTER

Skallerne er blanke og let blade med enkelte mgrke kanter, men alle halvdele
holder form uden veeskesg

e Rist svampe og grontsager tort

Rist svampene i bred ter pande, til vaesken er fordampet. Tilseet 45 ml olie,
leg, gulerod, hvidlag og krydderier; steg 8-10 minutter og rer tomatpuré i de
sidste to minutter.

SE EFTER

Svampene er mgrkt ristede, guleroden mer med bid, og panden er ter uden ra
tomatpuré eller vandig bund

Madblikkets kokkennoter

TIP Rist svampene helt tgrre.

° Saml fyldet til mindst 85 °C

Vend quinoa og linser i grentsagerne med 5 g salt. Varm under omrgring til
flere steder er mindst 85 °C, og justér kun med fa skefulde vand, hvis
massen ikke binder let sammen.

SE EFTER

Fyldet er mindst 85 °C, saftigt men ske-fast med tydelige kerner og uden frit vand

e Fyld og bag peberne ferdige

Fordel det varme fyld i peberhalvdelene uden at presse det over kanten.
Bag ved 200 °C i 18-25 minutter og mal flere fyldcentre til mindst 85 °C;
skallerne skal veere mgre men hele.

SE EFTER

Flere centre er mindst 85 °C, peberne er mgre og let karamelliserede, og fyldet
bliver i skallerne uden vaeske

° Blend pesto og anret sent

Blend 90 g greeskarkerner, 60 g persille, citron og resten af olien til en grov
gren pesto; smag til med resten af saltet. Strib pesto over varme pebre og
top med kerner, persille og citronskal.

SE EFTER

Peberne serveres over 60 °C, pestoen er grgn og samlet, og fyldet forbliver
synligt uden tung sauce

BYT Erstat red quinoa med brune ris. Giver stgrre korn og kreever laengere selvstaendig kogetid.

GEM Kol fyldte pebre og pesto hurtigt og separat ved hgjst 5 °C i op til 2 dage.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 050 AF 100

AFTENSMAD

Grontsagsfad

Broccoli, blomkal, gulergdder, peberfrugt, redlag og kikeerter ristes i ét fad med timian, citron og sprede brunede kanter.

4 personer 72 min. Nem
L4
Ingredienser
1 stk. broccoli, i buketter 400 g kogte kikaerter, skyllede

1 stk. blomkal, i buketter
500 g gulergdder, i stave
2 stk. red peberfrugt

2 stk. redlag

80 ml olivenolie

20 g frisk timian

1 stk. gkologisk citron
8 g fint salt
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 050

Grontsagsfad

° Skeer og tor alle grontsager

Skeer broccoli og blomkal i sma buketter, gulergdder i tynde stave, red
peberfrugt i brede strimler og redlgg i bade. Skyl og ter kogte kikaerter helt.

SE EFTER
grentsagerne er tarre og starrelsesafstemt, og kikaerterne har ingen synlig vaeske

6 Fordel olie, timian, citron og salt

Vend olivenolie, plukket frisk timian, fintrevet skal fra gkologisk citron og fint
salt med alle grentsager og kogte kikeerter, sa hver overflade kun far en
tynd film.

SE EFTER
ravarerne er let blanke uden oliepgl, og timian samt citronskal er jeevnt fordelt

Giv gulerod, blomkal og log et
forspring

Fordel gulergdder, blomkal og redlgg pa en varm bradepande i ét lag, og
rist ved 220 °C, til undersiderne begynder at brune.

SE EFTER
de faste grentsager har gyldne kontaktflader, men er stadig faste i centrum

Madblikkets kokkennoter

TIP Tor kikeerterne grundigt og fiern I@se hinder for spradere overflade.

° Tilszet broccoli, peberfrugt og kikzerter

Vend broccoli, red peberfrugt og kogte kikeerter ind mellem de forristede
gregntsager, og rist videre ved 210 °C, til alt er mart med sprgde kanter.
SE EFTER

broccoli er klart gren med brune spidser, kikeerterne er tgrre udenpa, og
gulergdder kan gennemstikkes

e Hvile og frisk citronsaft

Lad grgntsagsfadet hvile fem minutter, pres saft fra den gkologiske citron
over, og afslut med resten af frisk timian og en sidste smagning med fint
salt.

SE EFTER

grentsagerne er blanke uden veeske i bunden, og den friske timian star gren mod
de brunede kanter

BYT Erstat broccoli med rosenkal i halve. Giver mere bitter, neddeagtig smag og kraever at komme med i den ferste ovnrunde.

GEM Kel fadet hurtigt og opbevar det ved hgjst 5 °C i op til 3 dage. Genopvarm péa en varm bageplade til rygende varmt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter
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AFTENSMAD

Gronne falafler bagt i ovnen

Gregnne falafler bagt i ovnen er Madblikkets selvsteendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan
styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 67 min. Nem
L
Ingredienser
600 g kogte kikeerter 1 stk. zittauerlag
® 150 g frisk spinat ® 2 fed hvidlag
: 60 g bredbladet persille : 8 g stedt spidskommen
100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 051

Gronne falafler bagt i ovnen

° Klargor ensartet

Skeer ravarer i ens stgrrelse, mal krydderier og hold rat ked adskilt fra
spiseklare elementer. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
neeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

alle ravarer er ensartet klargjort og arbejdsfladen er ren

6 Byg smagsbasen

Varm lgg, krydderier og faste aromater roligt i fedtstof uden at branke dem.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

basen er blank, marnet og dufter sgdt og krydret uden sorte pletter

e Lad retten simre

Tilseet hovedravarer og vaeske, bring kort i kog og seenk til rolig simren med
jeevnlig omrering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er mgre, vaesken er let reduceret og kad er sikkert tilberedt

Madblikkets kokkennoter

° Justér konsistens

Regulér vaeske og varme i sma trin og blend kun helt eller delvist, hvis
retten kraever det. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

konsistensen er ensartet og fyldig uden vandkant eller fastbreendt bund

e Smag til og servér

Tag gryden fra hard varme, balancér syre, salt og frisk finish, og servér ved
sikker temperatur. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagen er balanceret og hovedravarerne er tydelige i duft, farve og tekstur

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger kogte kikeerter samt frisk spinat, fer du teender for varmen.

BYT Erstat kogte kikeerter med en tilsvarende saesonvariant af kogte kikeerter. Smag, saftighed og tilberedningstid kan zendre sig, sa felg sluttegnene

frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 052 AF 100

AFTENSMAD

One pot nudler i cremet karrysauce med gront

One pot nudler i cremet karrysauce med grgnt er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn,
sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 67 min. Nem
L3
Ingredienser
400 g risnudler 300 g gulergdder
¢ 800 ml kokosmeelk ® 2 stk. red peberfrugt
® 20 g karryblanding ® 60 ml sojasauce
: 350 g broccoli °

100 favoritter 114


https://madblikket.dk/opskrifter/one-pot-nudler-i-cremet-karrysauce-med-groent
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 052

One pot nudler i cremet karrysauce med gront

° Klargor ensartet

Skeer ravarer i ens stgrrelse, mal krydderier og hold rat ked adskilt fra
spiseklare elementer. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
neeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

alle ravarer er ensartet klargjort og arbejdsfladen er ren

6 Byg smagsbasen

Varm lgg, krydderier og faste aromater roligt i fedtstof uden at branke dem.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

basen er blank, marnet og dufter sgdt og krydret uden sorte pletter

e Lad retten simre

Tilseet hovedravarer og vaeske, bring kort i kog og seenk til rolig simren med
jeevnlig omrering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er mgre, vaesken er let reduceret og kad er sikkert tilberedt

Madblikkets kokkennoter

° Justér konsistens

Regulér vaeske og varme i sma trin og blend kun helt eller delvist, hvis
retten kraever det. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

konsistensen er ensartet og fyldig uden vandkant eller fastbreendt bund

e Smag til og servér

Tag gryden fra hard varme, balancér syre, salt og frisk finish, og servér ved
sikker temperatur. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagen er balanceret og hovedravarerne er tydelige i duft, farve og tekstur

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger risnudler samt kokosmeelk, fer du taender for varmen.

BYT Erstat risnudler med en tilsvarende saesonvariant af risnudler. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 053 AF 100

-
i

Speltotto med graskar og svampe

Speltotto med greeskar og svampe er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet
kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 67 min. Nem
L4
Ingredienser
350 g perlespelt 1| grentsagsfond
® 600 g butternut squash ® 120 g parmesan
: 500 g brune champignoner : 2 stk. skalottelag
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 053

Speltotto med graskar og svampe

° Klargor ensartet

Skeer ravarer i ens stgrrelse, mal krydderier og hold rat ked adskilt fra
spiseklare elementer. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
neeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

alle ravarer er ensartet klargjort og arbejdsfladen er ren

6 Byg smagsbasen

Varm lgg, krydderier og faste aromater roligt i fedtstof uden at branke dem.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

basen er blank, marnet og dufter sgdt og krydret uden sorte pletter

e Lad retten simre

Tilseet hovedravarer og vaeske, bring kort i kog og seenk til rolig simren med
jeevnlig omrering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er mgre, vaesken er let reduceret og kad er sikkert tilberedt

Madblikkets kokkennoter

° Justér konsistens

Regulér vaeske og varme i sma trin og blend kun helt eller delvist, hvis
retten kraever det. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

konsistensen er ensartet og fyldig uden vandkant eller fastbreendt bund

e Smag til og servér

Tag gryden fra hard varme, balancér syre, salt og frisk finish, og servér ved
sikker temperatur. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagen er balanceret og hovedravarerne er tydelige i duft, farve og tekstur

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger perlespelt samt butternut squash, fer du teender for varmen.

BYT Erstat perlespelt med en tilsvarende seesonvariant af perlespelt. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk

117


https://madblikket.dk/opskrifter/speltotto-med-graeskar-og-svampe
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

OPSKRIFT 054 AF 100

AFTENSMAD

Fyldte sgde kartofler med bonner og tomatsalsa

Bagte sgde kartofler fyldt med krydrede sorte bgnner, frisk tomatsalsa, avocadocreme og majs.

4 personer 80 min. Nem
L3

Ingredienser

4 stk. spde kartofler 3 stk. lime
® 480 g kogte sorte bgnner, dreenede ® 1 stk. radlgg
® 250 g majskerner ® 30 g frisk koriander
® 400 g modne tomater ® 5 g spidskommen
: 2 stk. avocado : 180 g greesk yoghurt
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 054

Fyldte sgde kartofler med begnner og tomatsalsa

° Vej og klarger ravarerne

Vej alle ravarer til de fyldte s@de kartofler, og klarger de hele prikkede sgde
kartofler samt sorte bgnner, majs og krydderier i separate skale, sa vadt og
tort ikke blandes for tidligt. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er ensartet skaret, vejet og fordelt i tydelige arbejdszoner

° Saml grundmassen

Arbejd de hele prikkede sgde kartofler sammen med de tilhgrende bindere,
men stop straks nar massen netop er ensartet; undga ungdig aeltning eller
piskning. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen haenger sammen uden tgrre lommer og uden at vaere blankt
overarbejdet

e Fordel fyldet pracist

Vend eller fordel sorte bgnner, majs og krydderier jeevnt i formen, og serg
for ens tykkelse samt fri kant, hvor konstruktionen kreever det. Arbejd roligt
og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

fyldet er jeevnt fordelt og ingen omrader er veesentligt tykkere end resten

Madblikkets kokkennoter

° Bag til tydeligt sluttegn

Bag de fyldte sgde kartofler midt i en forvarmet ovn, drej formen én gang
ved ujaevn varme, og kontrollér bade centrum og kanter fgr udtagning.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

kanterne er gyldne, centrum er sat, og overfladen giver let efter uden ra dej

e Lad hvile og afslut

Lad de fyldte sede kartofler hvile pa rist, s& dampen kan slippe, og tilseet
forst tomatsalsa og avocadocreme, nar temperaturen passer til
serveringen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase
ferst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

bunden fgles stabil, dampen er aftaget, og finishen bevarer sin struktur

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger s@de kartofler samt kogte sorte benner, fer du teender for varmen.

BYT Erstat sede kartofler med en tilsvarende saesonvariant af sede kartofler. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene

frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 055 AF 100

VEGETARISK AFTENSMAD

Sproade kartoffel-selleri-rostivafler med ristede
rodder og pisket roget mozzarella

Lange rostivafler af groftrevet kartoffel og knoldselleri med dybe sprede stra og bled midte, toppet med ristede farvede gulergdder, blistrede
rosenkalsblade, pisket reget mozzarella og kapers-persilleolie.

4 personer 85 min. Middel

Ingredienser

900 g bagekartofler, groftrevne 45 ml ekstra jomfruolivenolie

450 g knoldselleri, groftrevet 250 g reget mozzarella, revet og afdryppet
14 g fint salt 250 g ricotta, afdryppet
3 stk. &g 70 ml piskeflgde

70 g kartoffelstivelse

60 g smeltet smor

0,5 bundt frisk timian, blade

600 g farvede gulergdder, sma, halverede
250 g rosenkalsblade, lgse blade

80 g hasselngdder, ristede og grofthakkede
40 g smer til krumme, brunet

40 g kapers, skyllede

1 bundt frisk persille

100 ml ekstra jomfruolivenolie til urter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 055

Sprade kartoffel-selleri-rostivafler med ristede radder og

pisket roget mozzarella

‘ Salt og pres kartoffel-selleri helt tort

Vend revet kartoffel og selleri med salt og lad sta 15 minutter. Pres i sma
portioner i et steerkt kleede, til der ikke laengere drypper vaeske.

SE EFTER

Straene er separate og let fleksible, men efterlader ingen vad plet pa et tort fad

a Bind straene uden at lave puré

Vend de tarre stra med aeg, kartoffelstivelse, smeltet smer og timian. Lad
massen sta 5 minutter og vend igen uden at mose.
SE EFTER

En presset handfuld holder sammen, men enkelte kartoffel- og selleristra er
stadig tydeligt synlige

Rist guleraodder og rosenkalsblade
separat

Vend gulergdder med olie og rist 20-25 minutter ved 220 °C. Tilsaet
rosenkalsblade pa en separat plade de sidste 6-8 minutter, til de er
blistrede og sprade.

SE EFTER

Gulergdderne er mgre og karamelliserede, mens bladene har granne og marke
sprgde kanter uden vad midte

Madblikkets kokkennoter

° Pisk en fast reget mozzarellacreme

Blend reget mozzarella, ricotta og flade, til cremen er glat og fast nok til at
holde en top. Kgl straks.
SE EFTER

Cremen er hvid, glat og smarbar med tydelig mild reg, men uden fri valle

e Bag tynde rosti-braedder i meget varmt

jern

Forvarm et dybt vaffeljern mindst 10 minutter og pensl med smer. Pres et
tyndt, teet lag massen ud og bag 8-11 minutter uden at abne tidligt, til
dampen naesten stopper og kanterne er marke.

SE EFTER

Vaflen slipper samlet, har merkt gyldne udstikkende stra, dybt gitter og ingen vad
kartoffelmidte

° Lav krumme og top uden at skjule
gitteret

Vend hasselngdder i brunet smer. Blend persille, kapers og olie groft. Laeg
sma felter mozzarellacreme, redder og blade pa de lange vafler og afslut
sparsomt med krumme og urteolie.

SE EFTER

Vaflernes gitter og sprade stra er synlige mellem sma toppings, og der ligger
ingen vaeskepol under

TIP Pres i sma portioner.
BYT Erstat knoldselleri med pastinak. Giver sgdere, mindre selleripreeget vaffel og fierner selleri som tilsigtet allergen.
GEM Kel vafler hurtigt og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage; toppings holdes separat.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 056 AF 100

CURRY

Vegetarisk red Thai curry med sprod tofu, kabocha,
gronne bonner, babymajs og thai-basilikum

Fyldig vegetarisk rad thai curry med sprad gylden tofu, ristet kabocha, grenne banner, babymajs, rad peber, thai-aubergine og basilikum i
cremet murstensrgd kokossauce.

6 personer 70 min. Middel

Ingredienser

900 g fast tofu, presset og i store tern 1200 ml kokosmeelk

90 g majsstivelse 350 ml grantsagsbouillon

110 ml neutral olie 70 ml sojasauce

1000 g kabocha-graeskar, i halvmaner 45 g palmesukker

500 g grenne bgnner, trimmede 8 stk. makrutlimeblade, fintrevet
400 g babymajs 80 ml limesaft

3 stk. rode peberfrugter, i brede stykker 2 bundter thai-basilikum

500 g thai-auberginer, i kvarte 600 g jasminris

110 g vegetarisk rad karrypasta
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 056

Vegetarisk red Thai curry med sproad tofu, kabocha, gronne
beonner, babymajs og thai-basilikum

‘ Pres og ter tofuen

Pres tofuen mellem rene klaeder under vaegt i 20 minutter, skeer i ens store
tern og vend med majsstivelse lige for stegning.

SE EFTER

Tofuens overflade er tor, ternene holder formen, og stivelsen ligger som et tyndt
pudder

6 Rist kabocha og steg tofu separat

Rist kabocha ved 225 °C til ma@rke kanter og fast mgr midte. Steg tofu i olie
i sma hold, til flere sider er gyldne, og hold den pa rist.

SE EFTER

Kabochaen er karamelliseret uden at falde fra hinanden, og tofuens skorpe er tor
samt gylden

e Steg karrypastaen aromatisk

Skum den tykke kokosflgde fra toppen og steg den, til fedtet skiller let. Rgr
karrypasta i og steg 2-3 minutter uden at branke.

SE EFTER

Pastaen er mgrkergd, blank og meget aromatisk uden ra hvidlggs- eller
chilipastaduft

Madblikkets kokkennoter

TIP Pres tofuen helt ter.

Reducer sauce og tilbered gront efter
fasthed

Tilseet resten af kokosmaelken, bouillon, soja, sukker og limeblade og
reducer 10 minutter. Tilszet thai-aubergine og benner, dernzest babymaijs
og peber, til alt er mart med bid.

SE EFTER

Saucen er murstensrad og cremet, auberginen mar, bennerne grenne og peber
samt babymajs stadig sprede

e Fold ristet kabocha i og balancér

Fold kabochaen forsigtigt i, varm kort og smag til med lime, soja og lidt
sukker, sa salt, syre, sedme og chili er balanceret.

SE EFTER

Kabochaen holder formen, saucen hzefter, og ingen enkelt s@d, salt eller sur note
dominerer

° Top med sprod tofu og basilikum

Hzeld curryen i kobberskalen, top med sprad tofu og thai-basilikum og
servér dampede jasminris separat, sa tofuen ikke ligger lzenge i sauce.
SE EFTER

Tofuen er gylden og ter oven pa den cremede curry, basilikummen gren, og
risene ligger adskilt

BYT Erstat kabocha med butternutsquash. Giver blgdere, sgdere graeskar med lidt kortere ristning.

GEM Kel curry, ris og tofu hurtigt samt separat ved hgjst 5 °C i hgjst 1-2 dage; gennemvarm curry og ris grundigt og genrist tofu.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 057 AF 100

AFTENSMAD

Halloumi-kebab i grillet fladbred med aubergine,
peber og citronmynte

Grillet fladbred fyldt med gylden halloumi, reget aubergine, blistret gran peber og tomat, frisk citronmynteyoghurt og syrlige sumaklgg.

4 personer 70 min. Middel
L
Ingredienser
500 g halloumi, i 12 mm skiver 8 g sumak

20 ml olivenolie til halloumi

4 g torret oregano

5 g fintrevet citronskal

2 stk. auberginer, i 15 mm skiver

2 stk. grenne peberfrugter, i brede stykker
300 g cherrytomater

45 ml olivenolie til grant

2 stk. redlag, papirtyndt skaret

25 ml citronsaft til lag

300 g graesk yoghurt

20 g frisk mynte, finthakket

6 g hvidlgg, fintrevet

20 ml citronsaft til yoghurt

4 stk. ovale fladbred

25 g bredbladet persille, grofthakket
15 g ristet sesam
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 057

Halloumi-kebab i grillet fladbrod med aubergine, peber og

citronmynte

‘ Massér sumaklgg og rer yoghurt

Massér radleg med sumak, citronsaft og en knivspids salt i 2 minutter, og
lad dem treekke. Rer yoghurt med mynte, hvidlag og citronsaft; seet den
koldt.

SE EFTER

Lagene er bgjelige og pink med frisk syre, mens yoghurten er fast og prikker
grent

° Grill aubergine, peber og tomat

Pensl grentsagerne med olivenolie og lidt salt. Grill aubergine 4-5 minutter
pr. side, peber 3-4 minutter og tomater 2-3 minutter, til alt er mart og
merkstribet uden at falde til mos. Hold grentsagerne varme pa rist.

SE EFTER

Auberginen er cremet i midten, peberen mgr men speendstig, og tomaterne er
blistrede uden at briste helt

e Tor og grill halloumien hirdt

Dup halloumien helt tgr. Vend skiverne med olie, oregano og citronskal.
Grill dem pa meget varm ren flade 17%-2 minutter pr. side, til de har marke
striber og gylden skorpe, men stadig er bgijelige.

SE EFTER
Halloumien har mgarke grillstriber, gylden flade og en saftig bgjeligt fast midte

Madblikkets kokkennoter

° Varm fladbredene smidige

Pensl fladbredene ganske let med vand og grill dem 30-45 sekunder pr.
side. Pak dem Igst i et rent kleede i hgjst 3 minutter, sa de bliver bgjelige
uden at dampe vade.

SE EFTER

Brgdene har marke pletter, varm blgd midte og kan foldes uden at revne

o Byg kebabben i torre lag

Smer yoghurt pa hvert fladbrad, men hold kanten fri. Fordel aubergine,
peber, tomat og varm halloumi, og afslut med afdryppede sumaklag,
persille og sesam. Fold Igst og servér straks.

SE EFTER

Brgdet holder formen, halloumien er varm og gylden, og der ligger ingen fri
veeske i bunden

TIP Dup halloumien grundigt ter, og grill den i sma hold pa en meget varm flade.

BYT Erstat halloumi med grillost. Giver lignende stegeevne, men salt og smeltepunkt varierer; kontrollér pakken.

GEM Opbevar halloumi, grent, yoghurt og leg separat ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Bred opbevares efter pakkens anvisning.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris: Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 058 AF 100

=

SUPPE

Bagt tomat-peberfrugtsuppe med
hvidlggsskyr

Silkeblgd bagt tomat-peberfrugtsuppe i sma kopper med ristet hvidlegsskyr, sprad tomatskindsspiral og reget peberfrugtolie.

6 personer 105 min. Avanceret
L
Ingredienser
3200 g modne blommetomater 35 g frisk basilikum
1200 g rgde peberfrugter 260 ml olivenolie
450 g skalottelag 10 g roget paprika

3 stk. hele hvidlag
1500 ml grgntsagsfond
140 g tomatpuré

600 g skyr

70 ml aeblecidereddike
24 g fint salt
4 g sort peber
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 058

Bagt tomat-peberfrugtsuppe med hvidlggsskyr

° Sortér greontsager og tag skind

Kassér alle mugne tomater og peberfrugter. Skold seks sikre tomater kort,
treek skindene af i hele stykker og gem frugtkadet til suppen.

SE EFTER
Alle ravarer er faste og uden mug; tolv rene tomatskind er hele og klar til terring

6 Tor tomatskind sprode

Vikl skindene lgst om metalrgr og ter ved 110 °C, til de er helt sprgde og
torre. Kol abent og opbevar lufttaet.

SE EFTER
Tolv spiraler er tarre og sprede uden bled midte eller sorte felter

e Bag grontsager til mindst 85 °C

Bag tomater, peberfrugt, log og hele hvidlag med olie ved 230 °C, til flere
centre er mindst 85 °C og kanterne markt karamelliserede uden sort
bitterhed.

SE EFTER

Flere grentsagscentre er mindst 85 °C, blade og ristede uden ra kerne

Madblikkets kokkennoter

TIP Kassér hele mugne tomater.

° Kog, blend og sigt suppe

Rist tomatpuré i gryde, tilseet bagte grentsager og fond, og kog til mindst 85
°C. Blend meget glat, sigt, tilseet eddike og hold over 60 °C.
SE EFTER

Suppe er mindst 85 °C og holdes over 60 °C, silkeblad og markerad uden skind
eller ra puré

e Ror kold hvidlegsskyr

Pres malt bagt hvidleg ud, kel det hurtigt til hgjst 5 °C og rer med skyr, salt
og peber. Hold cremen hgjst 5 °C.

SE EFTER
Hvidleg og skyr er hgjst 5 °C, cremen fast og glat uden varm kerne

e Fyld kopper og slut pracist

Forvarm tolv kopper, fyld med suppe over 60 °C og tilseet én lille skyrroset,
én skindsspiral, basilikum og fa draber paprikaolie. Servér straks.
SE EFTER

Alle kopper er over 60 °C, suppen glat, og den kolde creme samt sprade spiral
tydeligt adskilt

BYT Erstat skyr med creme fraiche 18 %. Giver rundere roset og samme maelkeallergen, men overlap med andre versioner gges og kraever review.

GEM Kel suppen hurtigt hgjst 5 °C og brug inden for 3 dage; skyrcreme hgjst 1 dag, spiraler tert.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk

127


https://madblikket.dk/opskrifter/bagt-tomat-peberfrugtsuppe-hvidloegsskyr-tomatskind
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

BURGER

Halloumiburger med peberrelish, spidskal, agurk,
dildcreme og syltede sennepsfro

Vegetarburger med tyk krydsgrillet halloumi, sgd-syrlig peberrelish, sprad kal og agurk, kelig dildcreme og sennepsfra.

4 personer 65 min.

Ingredienser

3 stk. rede peberfrugter, i sma tern
120 g gult lag, finthakket
25 g tomatpuré

45 ml aeblecidereddike
30 g honning

30 ml olivenolie

55 g gule sennepsfrg

90 ml hvidvinseddike

90 ml vand

25 g fint sukker

300 g spidskal, fint snittet

100 favoritter

1 stk. agurk, i lange tynde band
250 g greesk yoghurt 10 %

30 g frisk dild, finthakket

25 ml citronsaft

1 stk. hvidlegsfed, fintrevet
600 g halloumi, i 8 tykke skiver
4 stk. mgrke sesambriocheboller
800 g kartofler, i bade

40 ml neutral rapsolie

8 g fint salt

3 g friskkveernet sort peber
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 059

Halloumiburger med peberrelish, spidskal, agurk,
dildcreme og syltede sennepsfrgo

‘ Kog sennepsfregene mere og blanke

Kog sennepsfrg i frisk vand 10 minutter og heeld fra. Kog dem derefter
12-15 minutter med hvidvinseddike, 90 ml vand, sukker og 2 g salt, til de er
mgre og omgivet af lidt sirup. Keal i lagen.

SE EFTER
Freene er runde, mare og blanke med syrlig-sed lage uden hard kerne

° Kog peberrelishen tzet og blank

Steg leg og peber i olivenolie med 2 g salt i 8 minutter. Rgr tomatpuré i 1
minut. Tilseet eddike og honning og kog 10-14 minutter, til relishen holder et
spor og ingen vandig vaeske star i bunden.

SE EFTER
Peberstykkerne er mgre, men synlige, og relishen er teet, blank og ikke vandet

e Gor kil, agurk og dildcreme klar

Vend spidskal med 2 g salt og klem 30 sekunder; lad sta 8 minutter og dup
ter. Havl agurken i band og dup dem tarre. Rer yoghurt med dild, citron,
hvidlag og peber, og kel.

SE EFTER

Kalen er smidig men sprad, agurken er tgr, og dildcremen holder en blgd top

Madblikkets kokkennoter

TIP Dup halloumi og grent tart.

° Bag kartoffelbidene pa varm plade

Varm en bageplade i ovnen ved 225 °C. Vend kartoffelbade med halvdelen
af rapsolien, resten af saltet og peber. Fordel pa den varme plade og bag
25-30 minutter; vend én gang efter 18 minutter.

SE EFTER
Badene er dybt gyldne pa to sider og blgde i midten uden olie i bunden

o Grill halloumien med tydelige kryds

Dup halloumiskiverne helt tarre og pensl med resten af olien. Grill pa
rygende varm grillpande 90 sekunder, drej 90 grader og grill 60 sekunder.
Vend og gentag kort. Tag af, nar osten er gylden og stadig bgjer.

SE EFTER

Halloumien har magrke krydsstriber, varm elastisk midte og ingen udsmeltet
vandpgl

e Rist bollerne og byg fra ter til saftig

Rist bollernes snitflader 60-90 sekunder. Smgr dildcreme nederst, leeg kal,
lidt relish, to halloumiskiver, sennepsfrg og agurkeband. Smer et tyndt lag
relish under overbollen og luk uden at presse.

SE EFTER

Burgeren star stabilt med synlige lag, varm ost, ter bolle og sauce uden at labe

BYT Erstat halloumi med fast grillost. Giver lignende struktur, men salt og smelteevne varierer.

GEM Opbevar relish, sennepsfrg og dildcreme separat ved hgjst 5 °C i op til 3 dage. Grill halloumi og rist boller ved servering.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Tortellinisuppe med ristet tomat, fennikel og groenkal

En grentsagsrig one-pot suppe med ristet tomat-fennikelbouillon, porre, gulerod, hvide bagnner, grenkal og ricotta-spinat-tortellini.

6 personer 80 min. Middel

Ingredienser

900 g modne tomater, i kvarte

500 g fennikel, i brede bade, top gemt

18 g hvidlgg, hele pillede fed

45 ml olivenolie

45 g tomatpuré

250 g porre, grundigt vasket og i halve skiver
300 g gulergdder, i sma skra tern

1600 ml grgntsagsfond, varm og letsaltet
480 g kogte hvide bgnner, draenet og skyllet

100 favoritter

220 g grenkal, ribber fiernet, i korte band

750 g frisk ricotta-spinat-tortellini, kgleskabskold

4 g torret oregano

1 g chiliflager

6 g fint salt, justeres efter fond

45 g bredbladet persille, skyllet, tarret og finthakket

1 stk. gkologisk citron, 5 g fintrevet skal og 25 ml saft
3 g hvidlgg, fintrevet

25 ml rapsolie
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 060

Tortellinisuppe med ristet tomat, fennikel og gronkal

° Rist tomat og fennikel morkt gyldent

Varm ovnen til 220 °C. Vend tomat, fennikel og hele hvidlggsfed med
olivenolie og fordel i ét lag. Rist 25-32 minutter, til tomaterne er faldet
sammen, fenniklen har markgyldne kanter og hvidlgget er mgrt uden sort
brankning.

SE EFTER

Tomaterne er koncentrerede og saftige, fenniklen dybgylden i kanterne og
hvidlgget bladt uden sorte bitre flader

6 Byg den rede bouillon

Varm en stor gryde, rist tomatpuréen 1 minut og tilsset porre og gulerod.
Steg 5 minutter uden brankning. Tilszet de ristede grentsager, varm fond,
oregano og valgfri chili. Bring i kog, blend cirka en tredjedel af suppen
direkte i gryden og lad resten veere tydelig.

SE EFTER

Bouillonen er klart murstensrgd med let krop, mens fennikel, porre og gulerod
stadig kan ses som hele mgre stykker

e Kog benner og gronkil more

Tilseet skyllede hvide bgnner og grenkal. Lad suppen simre 5-7 minutter, til
kalen er mgr men grgn og alle bgnner er rygende varme. Smag fondens
saltstyrke og tilseet hgjst 6 g salt efter behov.

SE EFTER

Bgnnerne er gennemvarme, grgnkalen mgr og markegren, og bouillonen simrer
uden ra kalstilk

Madblikkets kokkennoter

° Kog tortellini efter pakke og til 75 °C

Bring suppen til rolig kogning. Tilseet de kaleskabskolde tortellini, rer
forsigtigt én gang og kog mindst efter pakkens angivne tid, typisk 3-5
minutter. Mal fyldet i tre store tortellini til mindst 75 °C; pastaen skal vaere
mgr og semmene intakte.

SE EFTER

Tortellini er mgre med intakte semme, fyldet mindst 75 °C og ingen kold eller ra
pastakerne i kontrolsnittet

e Reor gremolata og servér straks

Rear persille, citronskal, citronsaft, fintrevet hvidlgg og rapsolie sammen.
Tag suppen af varmen, smag til og fordel straks i varme skale. Laeg en lille
skefuld gremolata pa hver; hold resten separat, sa friskheden bevares.

SE EFTER

Suppen er rygende varm, tortellini hele, grgntsager tydelige, og gremolataen frisk
gren uden at blive kogt brun

TIP Rist grentsager i ét lag for koncentreret bouillon.
BYT Erstat ricotta-spinat-tortellini med vegansk grentsagstortellini. Kan fierne meaelk og aeg afhaengigt af produktet; falg den nye pakkes kogetid og
allergener.

GEM Tag helst resterende tortellini op af bouillonen fer hurtig nedkeling. Opbevar suppe og pasta separat ved hgjst 5 °C i op til 2 dage.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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KAPITEL 4

Weekend og gaestemad

Ovne, simregryder og retter, der gerne ma tage lidt leengere tid og samle folk om bordet.



https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

AFTENSMAD

Kyllingefrikadeller med solterrede tomater

Kyllingefrikadeller med soltgrrede tomater er Madblikkets selvsteendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa

resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 49 min. Nem

Ingredienser

140 g soltgrrede tomater, afdryppede
500 g modne tomater

650 g kyllingekad, skaret ensartet

3 stk. &g

100 favoritter

180 g hvedemel
350 ml meelk
60 ml rapsolie
8 g fint salt
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 061

Kyllingefrikadeller med solterrede tomater

° Klarger massen

Vej, snit eller blend ravarerne ensartet og hold letfordaervelige dele kolde til
panden er klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kold og fri for store tarre eller vade lommer

6 Lad strukturen samle sig

Lad massen hvile kort, s mel, korn eller binder optager vaeske, og justér
kun lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen holder en prgveform uden at veere tor eller flydende

e Portionér ens

Vej eller mal ens portioner og form dem med samme tykkelse for jeevn
varmevej. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

portionerne har samme diameter og tykkelse og slipper redskabet rent

Madblikkets kokkennoter

° Steg kontrolleret

Steg i sma hold ved moderat varme, vend ferst nar undersiden har sat sig,
og gennemsteg animalske ravarer sikkert. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, centrum er sat og eventuelt fierkrae er mindst 75 °C

e Lad hvile og servér

Lad den feerdige batch hvile kort pa rist eller papir, og tilseet frisk finish
umiddelbart for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen forbliver spregd og centrum er saftigt uden ra kerne

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger soltarrede tomater samt modne tomater, for du teender for varmen.

BYT Erstat soltarrede tomater med en tilsvarende saesonvariant af soltarrede tomater. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg

sluttegnene frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk

134


https://madblikket.dk/opskrifter/kyllingefrikadeller-med-soltoerrede-tomater
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

OPSKRIFT 062 AF 100

HVERDAGSMAD

Kyllingefrikadeller med squash, citron og urter

Saftige kyllingefrikadeller med afdryppet squash, citron, dild og persille, serveret med en frisk yoghurtcreme.

4 personer 45 min. Nem

L
Ingredienser
200 g squash, revet groft 0,5 bundt frisk dild, finthakket

2 tsk. dijonsennep

2 stk. forarslgg, snittet fint
1 stk. gkologisk citron, fintrevet skal; saften gemmes til cremen

® 1,25 tsk. fint salt, 0,5 tsk. til squash og resten til fars ® 0,5 bundt bredbladet persille, finthakket
® 500 g hakket kylling, 7-10 %, keleskabskold ® sort peber, friskkveernet

® 1 stk. lille lag, revet fint ® 2 spsk. neutral olie

® 1stk. =g ® 15gsmer

® 45 g finvalsede havregryn ® 200 g graesk yoghurt 10 %

: 0,5 dl meelk : 1 tsk. honning

[ ] [ ]

L]
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 062

Kyllingefrikadeller med squash, citron og urter

° Trazek vaeden ud af squashen

Vend den revne squash med 0,5 tsk. salt, og lad den staiensii 10
minutter. Pres den derefter meget grundigt i et rent viskestykke, til der ikke
lzengere drypper vaeske. Forbered imens lgg, urter og citron.

SE EFTER

Squashen fylder tydeligt mindre, fgles luftig og efterlader ikke en vad plet ved et
fast tryk.

Ror farsen sammen i den rigtige
rakkefolge

Rar den kolde kylling sejt med resten af saltet i 1 minut. Rer lag, g,
havregryn, meelk, sennep og citronskal i. Fold til sidst squash, dild, persille
og peber i. Lad farsen hvile 10 minutter pa kel.

SE EFTER

Farsen samler sig om skeen og holder et blgdt spor, nar skeen traeckkes gennem
skalen.

e Provesteg og ret smagen

Varm en lille drabe olie pa en pande. Steg 1 tsk. fars helt igennem, smag
den, og justér resten af farsen med peber eller lidt mere citronskal. Form
derefter cirka 14 lave frikadeller med en fugtig ske og hand.

SE EFTER

Prgven holder sammen og er saftig uden fri veeske; de formede frikadeller er
cirka 2 cm hgje og ensartede.

Madblikkets kokkennoter

° Brun og gennemsteg ved moderat
varme

Varm olie og eventuelt smar ved middel varme. Steg frikadellerne i to hold
4-5 minutter pa forste side og 3-4 minutter pa den anden. Skru ned, hvis de
merkner hurtigt. Mal den tykkeste frikadelle; centrum skal na mindst 75 °C.
SE EFTER

Begge sider har en mgrkgylden, tor stegeflade, og centrum maler mindst 75 °C
uden rosa, blank fars.

Ror citroncremen og lad frikadellerne
saette sig

Rer yoghurt med 1-2 spsk. citronsaft, honning og lidt dild. Smag til med salt
og peber. Lad de feerdige frikadeller hvile 3 minutter, og servér dem pa fad
med citroncreme, snittet forarsleg og grillede citronbade.

SE EFTER

Cremen falder fra skeen i en blad top, og en delt frikadelle viser en saftig, fast
midte med grenne flekker.

TIP Brug hakket kylling med lidt fedt; meget mager fars bliver lettere ter og kompakt.

BYT Erstat squash med groftrevet gulerod. Gulerod giver mere sgdme og mindre veeske; pres stadig let og forvent en fastere midte.

GEM Afkel frikadellerne hurtigt og opbevar dem tildeekket pa kel i op til 2 dage. Citroncremen opbevares separat og koldt. Genopvarm kun den maengde,

der skal spises.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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SUPPE

Klar citron-tortellinisuppe med kyllingeboller, hvide

bonner og sortkal

Klar gylden citron-parmesansuppe med spinat-ricottatortellini, sma saftige kyllingeboller, cannellinibenner, sortkal, fennikel, dild og sprede

kapers.

6 personer 55 min.

Ingredienser

500 g hakket kylling

1 stk. seg

60 g parmesan, fintrevet

50 g pankorasp

1 stk. gkologisk citron, fintrevet skal
0,5 bundt frisk dild, finthakket

2 spsk. olivenolie

2 | kyllingefond

1 stk. parmesanskorpe

100 favoritter

1 stk. fennikelknold, papirtynd

480 g cannellinibgnner, dreenet vaegt
250 g sortkal, ribbet og i strimler

600 g spinat-ricottatortellini

3 spsk. citronsaft

60 g kapers, dreenede

0,5 bundt frisk dild

50 g parmesan, fintrevet

137


https://madblikket.dk/opskrifter/klar-citron-tortellinisuppe-med-kyllingeboller-hvide-boenner-og-sortkaal
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 063

Klar citron-tortellinisuppe med kyllingeboller, hvide

beonner og sortkal

‘ Ror farsen let og kol den kort

Rar kylling, seg, parmesan, panko, citronskal og dild netop sammen. Kal 15
minutter og form 24 sma boller.

SE EFTER

Farsen holder sma runde boller men er ikke teet eller elastisk som en hardt rort
fars.

6 Brun bollerne og pochér dem fzerdige

Brun bollerne i olie i to hold 4-5 minutter. Hzeld fond pa med
parmesanskorpe og smasimr 8 minutter.

SE EFTER
Bollerne har gyldne flader og er gennemtilberedte, mens fonden stadig er klar.

Tilbered fennikel, benner og sortkal
kort

Tag parmesanskorpen op. Tilseet fennikel og b@nner i 4 minutter, derefter
sortkal i 3 minutter. Smag til med citron.

SE EFTER

Fenniklen er mgr med bid, bennerne hele, og kdlen markegrgn uden gra
overkogning.

Madblikkets kokkennoter

TIP Rer ikke farsen for lzenge.

Kog tortellini separat og fordel dem i
skale

Kog tortellini i en separat gryde ét minut kortere end pakkens tid. Laft dem
direkte i varme suppeskale.

SE EFTER
Tortellinierne holder form og har mer dej med fast samling uden leekket fyld.

e Steg kapers sprode og hzeld fonden
over

Steg kapers sprede i lidt olie. Fordel boller, grent og banner over tortellini,
hzeld kogende fond pa og top med dild, parmesan og kapers.
SE EFTER

Fonden er klar omkring pastaen, og kapers ligger tart og spredt over overfladen.

BYT Erstat hakket kylling med hakket kalkun. Giver lignende, lidt magrere boller.

GEM Kel fond, tortellini og toppings ned separat ved hgjst 5 °C og brug inden for 2 dage.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 064 AF 100

Quesadillas med kylling, cheddar og bognner

Quesadillas med kylling, cheddar og begnner er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa
resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 49 min. Nem
L

Ingredienser

400 g kogte sorte bgnner, skyllede 180 g hvedemel
® 650 g kyllingekad, skaret ensartet ® 350 ml meelk
® 8 stk. hvedetortillas ® 60 ml rapsolie
® 250 g cheddar, revet ® 8gfintsalt
: 3 stk. &g ©

100 favoritter 139
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 064

Quesadillas med kylling, cheddar og bgnner

° Klarger massen

Vej, snit eller blend ravarerne ensartet og hold letfordaervelige dele kolde til
panden er klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kold og fri for store tarre eller vade lommer

6 Lad strukturen samle sig

Lad massen hvile kort, s mel, korn eller binder optager vaeske, og justér
kun lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen holder en prgveform uden at veere tor eller flydende

e Portionér ens

Vej eller mal ens portioner og form dem med samme tykkelse for jeevn
varmevej. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

portionerne har samme diameter og tykkelse og slipper redskabet rent

Madblikkets kokkennoter

° Steg kontrolleret

Steg i sma hold ved moderat varme, vend ferst nar undersiden har sat sig,
og gennemsteg animalske ravarer sikkert. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, centrum er sat og eventuelt fierkrae er mindst 75 °C

e Lad hvile og servér

Lad den feerdige batch hvile kort pa rist eller papir, og tilseet frisk finish
umiddelbart for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen forbliver spregd og centrum er saftigt uden ra kerne

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger kogte sorte benner samt kyllingeked, for du taender for varmen.

BYT Erstat kogte sorte banner med en tilsvarende saesonvariant af kogte sorte benner. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg

sluttegnene frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk

140


https://madblikket.dk/opskrifter/quesadillas-med-kylling-cheddar-og-boenner
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

AFTENSMAD

Kylling i cremet svampesauce med estragon

Gyldenstegt kylling i cremet sauce med hardt brunede svampe, dijonsennep, fond og frisk estragon, samlet i én pande.

4 personer 60 min. Middel

Ingredienser

8 stk. kyllingelar med skind og ben
600 g blandede svampe, i grove skiver
120 g skalottelgg, finthakket

400 ml kyllingefond

300 ml piskeflade

100 favoritter

30 g dijonsennep
25 g frisk estragon
25 ml rapsolie

8 g fint salt



https://madblikket.dk/opskrifter/kylling-cremet-svampesauce-estragon
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 065

Kylling i cremet svampesauce med estragon

° Tor og krydr kyllingen

Dup hvert lar helt tert med keokkenrulle. Krydr jaevnt med salt og peber, og
vask straks haender, redskaber og flader, der har rert ra kylling.

SE EFTER
skindet er mat og helt tart uden synlig overfladevaeske

6 Brun skindet grundigt

Varm olien i en bred pande. Leeg larene skindsiden ned uden treengsel og
steg 7-9 minutter, til skindet er dybt gyldent. Vend kort, lgft dem ud og hold
rat redskab adskilt.

SE EFTER
skindet er jeevnt merkgyldent og slipper panden let

e Brun svampene tort

Hzeld overskydende fedt fra, men behold fonden. Steg svampene i to hold
ved hgj varme, til veesken er fordampet og kanterne er merkt gyldne; tilsaet
log til sidst.

SE EFTER

panden er tgr mellem svampene, og alle kanter har tydelig farve

° Kog saucen blank

Tilseet fond og skrab pandens fond fri. Kog ind med en tredjedel, tilsaet
flade og sennep, og lad saucen simre roligt, til den deekker bagsiden af en
ske.

SE EFTER

saucen daekker skeen i et jeevnt lag uden at skille
e Faerdigtilbered kyllingen

Leeg larene tilbage med skindet over saucen. Simr 15-20 minutter, til den
tykkeste del ved benet er mindst 75 °C. Rer estragon i saucen og servér
straks.

SE EFTER

centrum er mindst 75 °C, saften klar og skindet stadig gyldent

Madblikkets kokkennoter
TIP Dup skindet helt tort.
BYT Erstat piskeflede med madlavningsflede. Giver en tyndere sauce, som skal koges mere ind.

GEM Kel hurtigt og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 degn.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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HVERDAGSMAD

Ovnbagt frikadellepita med sprod kal og dildcreme

Saftig, flad frikadelle bagt direkte i pita og serveret med sprad spidskal, syltede rgdlgg og frisk dildcreme.

4 personer 50 min. Nem

Ingredienser

400 g hakket gris og kalv, 8-12 %

1 stk. lille lag, revet fint

1 stk. eeg

35 g finvalsede havregryn, kan erstattes af rasp
0,75 dl meelk

2 tsk. dijonsennep

0,5 tsk. stedt koriander

1 tsk. fint salt

sort peber, friskkveernet

100 favoritter

4 stk. fuldkornspita, ca. 75 g pr. stk.
1 spsk. olivenolie, til pensling

200 g greesk yoghurt 10 %

0,5 bundt frisk dild, finthakket

1 stk. citron, skal og 2 spsk. saft
0,5 fed hvidleg, revet fint

250 g spidskal, snittet ultrafint

0,5 stk. agurk, i tynde band

100 g syltede rodlag, afdryppede
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 066

Ovnbagt frikadellepita med sprod kil og dildcreme

° Reor en saftig fars

Ror kadet sejt med salt i cirka 1 minut. Rer revet lag, aeg, havregryn, meelk,
sennep, koriander og peber i. Lad farsen hvile 10 minutter, mens ovnen
varmes til 210 °C varmluft.

SE EFTER

Farsen samler sig om skeen og er blgd nok til at smares, men lgber ikke.

6 Fyld pitaerne i et tyndt lag

Skeer pitaerne op langs cirka tre fierdedele af kanten. Fordel farsen helt ud
til kanten i et jeevnt lag pa 8-10 mm. Luk brgdene let sammen, og leeg dem
pa bagepapir med lidt afstand.

SE EFTER

Farslaget har ens tykkelse helt ud i hjgrnerne, og pitaen kan lukkes uden at bule
kraftigt.

e Bag kedet gennemvarmt

Bag pitaerne midt i ovnen i 14-17 minutter. Kontrollér den tykkeste del med
et rent stegetermometer; farsen skal na mindst 75 °C. Vend pladen efter
cirka 10 minutter, hvis ovnen bager ujaevnt.

SE EFTER

Pitaen er let gylden, farsen har sat sig, og klar kedsaft ses ved et lille pravesnit.

Madblikkets kokkennoter

° Ror dildcremen og frisk kalen

Rear yoghurt med dild, citronskal, 1 spsk. citronsaft og eventuelt hvidlag.
Smag til med salt og peber. Kram spidskalen ganske kort med resten af
citronsaften og en knivspids salt; vend agurk i lige for servering.

SE EFTER

Cremen kan traekkes i en blad top, og kalen er blank, men stadig luftig og sprad.

e Giv pitaen den sprode afslutning

Pensl de varme pitaer ganske let med olivenolie, og bag dem yderligere 2-3
minutter direkte pa ovnristen. Lad dem hvile 3 minutter, skaer dem
diagonalt, og fyld med kal, agurk, syltede redleg og dildcreme.

SE EFTER

Ydersiden har gyldne, tarre pletter, mens snitfladen viser saftig fars uden fri
vaeske.

TIP Brug pitaer uden store revner, sa kedsaften bliver inde i bredet under bagning.

BYT Erstat hakket gris og kalv med hakket kylling 7-10 %. Smagen bliver mildere; hold stadig fast i 75 °C kernetemperatur og forvent lidt mindre fedme.

GEM Afkel bagte, ufyldte pitaer hurtigt og opbevar dem tildeekket pa kel i op til 2 dage. Grgnt og dressing opbevares separat. Ra, fyldte pitaer ber ikke

gemmes til neeste dag.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 067 AF 100

Stegte ris med kylling, spidskal, aeg og havtorn-chili

Sprade stegte ris med brunet kylling, blade segstrimler, forkullet spidskal, eerter og gulerod, lgftet af syrlig havtorn-chiliglace.

4 personer 50 min. Middel
L3
Ingredienser
900 g kogte kolde jasminris, hgjst 1 dag gamle 55 ml lys soja
550 g kyllingebryst, i 2 cm stykker 35 g honning
4 stk. eeg 1 stk. rgd chili, finthakket

450 g spidskal, i bade

200 g frosne eerter

180 g gulergdder, i sma tern

120 g forarsleg, snittede

100 g havtornpuré, varmebehandlet

30 ml limesaft

25 ml sesamolie

50 ml neutral olie

25 g ristede sesamfrg
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 067

Stegte ris med kylling, spidskal, seg og havtorn-chili

° Klarger sikre, torre kolde ris

Brug kun ris, der efter kogning er kglet hurtigt i en lav beholder, opbevaret
ved hgjst 5 °C og hgjst er én dag gamle. Lasn dem med rene haender eller
gaffel, og kassér ris, der har staet lunt mere end 2 timer.

SE EFTER

Risene er helt kolde, tarre og Igse uden sur lugt eller sammenklistret varm kerne

6 Kog glacen og steg aeg samt kal

Kog havtorn, soja, honning, chili og lime 4-5 minutter til let sirup. Saet til
side. Steg spidskal hardt i lidt olie, til snitfladerne er marke, og leeg til side.
Saet de piskede aeg som blgde folder og flyt dem til et rent fad.

SE EFTER

Glacen haenger let ved skeen, kalen er forkullet i kanten, og aegget er netop sat
uden veeske

e Gennemsteg kyllingen med rent flow

Dup kyllingen tgr og steg den i to hold ved hgj varme i neutral olie. Vend
kun, nar stykkerne har brun skorpe, og fortseet til den tykkeste del maler
mindst 75 °C. Flyt med ren tang til et rent fad.

SE EFTER

Kyllingen har gyldne kanter, klar saft og mindst 75 °C i de tykkeste stykker

Madblikkets kokkennoter

° Steg risene rygende varme

Ter panden af, varm den meget op med neutral olie og sesamolie, og steg
risene i to hold 4-5 minutter med fa vendinger. Tilseet gulerod, eerter og
forarslgg og steg videre, til hele risblandingen er rygende varm og mindst
75 °C.

SE EFTER

Kernerne er lzse med gyldne sprgde pletter, og hele blandingen er mindst 75 °C

e Fold fyld i og glacér sparsomt

Fold varm kylling, ag og kal i de rygende ris og kontrollér igen mindst 75
°C. Fordel kun halvdelen af havtornglacen i tynde striber og servér resten
separat. Top med sesam og forarslag og servér straks.

SE EFTER

Retten er rygende varm med adskilte ris, saftig kylling, grent og blanke syrlige
glacestriber

TIP Brug kun hurtigt nedkelede ris fra hgjst dagen fer og hold dem ved hgjst 5 °C.

BYT Erstat kyllingebryst med svinemgrbrad. Giver mgrkere kedsmag og skal ogsa gennemsteges til mindst 75 °C i denne ret.

GEM Keal rester straks i en lav beholder, opbevar ved hgjst 5 °C hgjst 1 dag og genopvarm kun én gang til mindst 75 °C.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 068 AF 100

AFTENSMAD

Fiskefrikadeller

Fiskefrikadeller er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter
ravarerne frem for kun uret.

4 personer 49 min. Nem
L
Ingredienser
700 g torskefars, iskold 1 stk. zittauerlag, fintrevet
® 2stk. &g ® 45 ml rapsolie
® 150 ml sgdmaelk ® 8 gfintsalt
: 45 g hvedemel : 2 g sort peber
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 068

Fiskefrikadeller

° Klarger massen

Vej, snit eller blend ravarerne ensartet og hold letfordaervelige dele kolde til
panden er klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kold og fri for store tarre eller vade lommer

6 Lad strukturen samle sig

Lad massen hvile kort, s mel, korn eller binder optager vaeske, og justér
kun lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen holder en prgveform uden at veere tor eller flydende

e Portionér ens

Vej eller mal ens portioner og form dem med samme tykkelse for jeevn
varmevej. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

portionerne har samme diameter og tykkelse og slipper redskabet rent

Madblikkets kokkennoter

° Steg kontrolleret

Steg i sma hold ved moderat varme, vend ferst nar undersiden har sat sig,
og gennemsteg animalske ravarer sikkert. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, centrum er sat og eventuelt fierkrae er mindst 75 °C

e Lad hvile og servér

Lad den feerdige batch hvile kort pa rist eller papir, og tilseet frisk finish
umiddelbart for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen forbliver spregd og centrum er saftigt uden ra kerne

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger torskefars samt aeg, for du teender for varmen.

BYT Erstat torskefars med en tilsvarende saesonvariant af torskefars. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa folg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 069 AF 100

Pasta med laks, spinat og citronfloadesauce

Pasta med laks, spinat og citronfladesauce er Madblikkets selvstaendige version med store saftige lakseflager, gren spinat og en blank let
citronsauce. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 42 min. Nem
L

Ingredienser

400 g penne 2 stk. skalottelag
® 500 g laksefilet ® 35 g frisk dild
® 300 g frisk spinat ® 60 g parmesan
® 300 ml madlavningsflade ® 45gsmer
: 2 stk. citron °
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 069

Pasta med laks, spinat og citronflogdesauce

° Byg saucens smagsbase

Snit ravarerne til skalottelgg, spinat og citronflede, og varm dem roligt, sa
de afgiver aroma uden at hvidlag, urter eller grant branker. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagsbasen dufter rund, er blank og har ingen sorte eller ra omrader

° Kog pastaen med bid

Kog pastaen i rigeligt saltet vand, rer de ferste minutter, og tag den op for
fuld merhed; gem mindst 3 deciliter pastavand. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

pastaen er bgjelig med en tydelig fast kerne, og kogevandet er stivelsesrigt

e Emulgér pasta og sauce

Flyt pastaen direkte til skalottelag, spinat og citronflade, tilsaet pastavand
lidt ad gangen og sving panden, til fedt og vaeske samler sig. Arbejd roligt
og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saucen ligger blankt om pastaen uden oliesg eller vand i pandens bund

Madblikkets kokkennoter

° Justér varme og konsistens

Tag panden delvist fra varmen, tilszet ost eller anden binder i sméa portioner,
og lgs kun med mere pastavand, hvis saucen strammer. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saucen er cremet og bevaegelig, mens pastaen stadig har bid og ikke klistrer

e Afslut og servér straks

Vend gennemstegte lakseflager, dild og citronskal i til sidst, smag til med
syre, salt og peber, og fordel pasta med laks pa lune tallerkener uden
ventetid. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

pastaen er blank, varm og adskilt med frisk finish og ingen tarre kanter

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger penne samt laksefilet, fer du teender for varmen.
BYT Erstat penne med en tilsvarende seesonvariant af penne. Smag, saftighed og tilberedningstid kan zendre sig, sa felg sluttegnene frem for samme
minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Spinatvafler med roget laks og avocado

Spinatvafler med reget laks og avocado er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa

resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 49 min. Nem

Ingredienser

2 stk. modne avocadoer

4 stk. eeg

550 g laksefilet, uden skind
300 g frisk spinat

100 favoritter

180 g hvedemel
350 ml meelk
60 ml rapsolie
8 g fint salt
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 070

Spinatvafler med roget laks og avocado

° Klarger massen

Vej, snit eller blend ravarerne ensartet og hold letfordaervelige dele kolde til
panden er klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kold og fri for store tarre eller vade lommer

6 Lad strukturen samle sig

Lad massen hvile kort, s mel, korn eller binder optager vaeske, og justér
kun lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen holder en prgveform uden at veere tor eller flydende

e Portionér ens

Vej eller mal ens portioner og form dem med samme tykkelse for jeevn
varmevej. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

portionerne har samme diameter og tykkelse og slipper redskabet rent

Madblikkets kokkennoter

° Steg kontrolleret

Steg i sma hold ved moderat varme, vend ferst nar undersiden har sat sig,
og gennemsteg animalske ravarer sikkert. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, centrum er sat og eventuelt fierkrae er mindst 75 °C

e Lad hvile og servér

Lad den feerdige batch hvile kort pa rist eller papir, og tilseet frisk finish
umiddelbart for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen forbliver spregd og centrum er saftigt uden ra kerne

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger modne avocadoer samt aeg, fer du teender for varmen.

BYT Erstat modne avocadoer med en tilsvarende saesonvariant af modne avocadoer. Smag, saftighed og tilberedningstid kan sendre sig, sa falg

sluttegnene frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Spinatpandekager med varmrgget laks og avocado

Spinatpandekager med varmrgget laks og avocado er Madblikkets selvsteendige version med klart grenne tynde pandekager med gyldne

kanter og store lakseflager. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 55 min.

Ingredienser

250 g frisk spinat
250 g hvedemel

550 ml meelk

4 stk. seg

400 g varmrgget laks

100 favoritter

Nem

2 stk. avocado

220 g graesk yoghurt
35 g frisk dild

2 stk. citron
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 071

Spinatpandekager med varmroaget laks og avocado

° Klarger massen

Klarger gren pandekagede;j til spinatpandekagerne, fiern overskydende
fugt, og bland kun til massen netop holder sammen. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kalig og kan formes uden at flyde

° Form ens emner

Form emnerne med samme vaegt og tykkelse, og kel dem kort, sa
overfladen seetter sig for stegning. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

alle emner er ens og holder skarpe kanter uden revner

e Fordel panering eller krydring

Fordel et tyndt smerlag i et tyndt komplet lag og ryst lase krummer af, sa de
ikke breender i fedtstoffet. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER
overfladen er deekket uden bare felter eller tykke klumper

Madblikkets kokkennoter

° Steg i sma hold

Steg spinatpandekagerne i sma hold ved stabil varme, vend kun nar
undersiden er fast, og kontrollér sikker centrumtemperatur hvor relevant.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er dybt gylden og spred, mens centrum er varmt og saftigt

e Afdryp og servér

Lad spinatpandekagerne dryppe af pa rist, krydr straks og servér med
varmrgget laks, avocado og dilddressing, mens overfladen stadig er sprad.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er tgr og spred uden synlig oliefilm

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger frisk spinat samt hvedemel, fer du teender for varmen.

BYT Erstat frisk spinat med en tilsvarende saesonvariant af frisk spinat. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 072 AF 100

AFTENSMAD

Lakserilette med krydderurter og ristet rugbrod

Lakserilette med krydderurter og ristet rugbred er Madblikkets selvsteendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn,
sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 30 min. Nem

Ingredienser

550 g laksefilet, uden skind 35 g friske krydderurter
450 g merkt rugbred ® 7 gfintsalt

2 stk. gkologisk citron ® 2 g sort peber
75 ml ekstra jomfruolivenolie °
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 072

Lakserilette med krydderurter og ristet rugbrod

° Rens og tor

Skyl relevante ravarer, tar dem grundigt og hold saftige, salte og sprede
elementer adskilt. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er rene, kolde og terre pa overfladen

6 Skeer ensartet

Skeer eller hak i ens stykker med rene redskaber, sa hver mundfuld far
samme balance. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

stykkerne er ensartede og uden knuste eller vandede kanter

e Saml dressingen

Rar syre og salt sammen far fedt eller creme tilszettes, og smag til inden
hovedravarerne vendes i. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
naeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

dressingen er blank, samlet og balanceret mellem syre, salt og fedme

Madblikkets kokkennoter

° Vend nzensomt

Vend farst robuste elementer med lidt dressing og fold derefter blgde eller
sprgde dele i uden at mase. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er let glaserede og tydelige uden vaeske i bunden

e Anret frisk

Fordel luftigt og tilseet urter, knas eller cremet finish lige for servering; hold
koldt indtil da. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

anretningen har friske farver, tydelig struktur og hgjst 5 °C for letfordeervelige
dele

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger laksefilet samt merkt rugbred, for du taender for varmen.

BYT Erstat laksefilet med en tilsvarende saesonvariant af laksefilet. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 073 AF 100

Kylling i tomat, karry og kokos

Mer kylling i en fyldig sauce med tomat, kokosmazelk, varme karrykrydderier og frisk lime.

4 personer 59 min. Nem

Ingredienser

650 g kyllingebryst, i 3 cm stykker 500 g hakkede tomater
2 stk. zittauerlag, finthakkede 400 ml kokosmaelk

3 fed hvidlgg, finthakkede 45 ml rapsolie

30 g frisk ingefaer, fintrevet 2 stk. gkologisk lime
18 g karrypulver 25 g frisk koriander

4 g stedt gurkemeje 9 g fint salt
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 073

Kylling i tomat, karry og kokos

° Klarger kylling og aromater

Skeer kyllingen ens, dup den tgr, og hold den adskilt fra finthakket lag,
hvidlag, ingefeer, afmalte krydderier, tomat og kokosmaelk.

SE EFTER

kyllingestykkerne er ens og terre, og arbejdsfladen omkring de @vrige ravarer er
ren

6 Brun kyllingen i smé hold

Varm halvdelen af olien, brun kyllingen hurtigt i ét lag, og leeg den pa en ren
tallerken, fgr den er helt gennemstegt.

SE EFTER
stykkerne har gyldne flader, men er stadig saftige og let rosa i centrum

e Sautér log og rist krydderier

Saenk varmen, tilszet resten af olien og sautér laget mert; rer hvidleg,
ingefaer, karry og gurkemeje i det sidste minut.

SE EFTER
laget er blankt og bladt, og krydderierne dufter varmt uden sorte pletter

Madblikkets kokkennoter

° Kog tomat-kokossaucen sammen

Tilsaet hakkede tomater og kokosmeelk, skrab bunden fri, og lad saucen
simre roligt, til den tykner let.

SE EFTER
saucen er ensartet orange-rgd, bobler roligt og efterlader et kort spor efter skeen

e Gennemsteg kyllingen og smag til

Leeg kyllingen og saften fra tallerkenen tilbage, simr til 75 °C i centrum, og
afslut vaek fra varmen med limesaft og koriander.
SE EFTER

kyllingen er saftig og mindst 75 °C, saucen haenger ved stykkerne, og
korianderen er klart grgn

TIP Brun kyllingen i sma hold. Det er iseer vigtigt i kylling i tomat, karry og kokos ved klarger kylling og aromater.

BYT Erstat kyllingebryst med udbenet kyllingelar. Retten bliver mere saftig og kraever nogle ekstra minutters simring.

GEM Kel hurtigt ned og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Opbevar kylling i tomat, karry og kokos tildaekket og adskilt fra ra varer, og kassér rester

ved andret lugt, farve eller konsistens.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 074 AF 100

SUPPE

Ristet peberfrugtsuppe med mandel, chorizo og
sherry

Ristet peberfrugtsuppe med mandel, chorizo og sherry er Madblikkets selvsteendige version med flgjlsblgd dybrgd suppe, sma sprade
chorizotern og grofthakket mandel. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for

kun uret.

6 personer 60 min. Nem

L4

Ingredienser

7 stk. rede peberfrugter 400 g hakkede tomater
® 180 g chorizo ® 900 ml grgntsagsfond
® 100 g mandler ® 30 ml sherryeddike
® 2 stk. lag ® 5graget paprika
: 3 fed hvidlag ©
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 074

Ristet peberfrugtsuppe med mandel, chorizo og sherry

° Klarger ravarerne

Skeer ravarerne til peberfrugtsuppen ensartet, skyl baelgfrugter eller korn,
og mal tomat og grgntsagsfond af, fer gryden varmes. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

alle dele er ensartede og star klar i den raekkefglge de skal i gryden

° Byg en aromatisk bund

Varm lgg, hvidlgg og ristet peberfrugt roligt i fedtstof med krydderier, sa
grentsagerne bliver blanke og sgde uden at tage mark farve. Arbejd roligt
og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

bunden er blad, blank og dufter sgdt uden brankede krydderier

e Lad retten simre roligt

Tilseet tomat og grentsagsfond og de leengst tilberedende ravarer, bring
kort i kog og seenk straks til rolig simren. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

sma bobler bryder overfladen, og ravarerne er mgre uden at veere kogt i stykker

Madblikkets kokkennoter

° Justér konsistensen

Blend en del eller montér med stivelse, ost eller creme efter rettens type, og
justér veeske lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

konsistensen daekker skeen let og har stadig tydelige ravarer

e Smag til og servér

Tag gryden fra hard varme, tilsaet spred chorizo, mandel og sherryeddike,
og afstem syre, salt og friskhed umiddelbart for servering. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagen er tydelig og balanceret, og finishen star frisk mod den varme base

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger rede peberfrugter samt chorizo, fer du teender for varmen.

BYT Erstat rede peberfrugter med en tilsvarende saesonvariant af rede peberfrugter. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg

sluttegnene frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 075 AF 100

AFTENSMAD

Clubsandwich med mgort kyllingekod og
bacon

En hgj clubsandwich lagdeler meart kyllingebryst, sprad bacon, tomat, romaine og agurk med sennepsmayonnaise mellem smarristet toast.

4 personer 47 min. Nem
L3

Ingredienser

650 g kyllingebryst 180 g mayonnaise
® 200 g bacon ® 30 g dijonsennep
® 12 skiver toastbred ® 1 stk. agurk
® 4 stk. modne tomater ® 40 g smer
: 1 stk. romainesalat : 7 g fint salt
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 075

Clubsandwich med meort kyllingekad og bacon

° Klargor spiseklart for ra kylling

Skeer forst tomat og agurk med ren kniv pa rent breet, tar romaine, og flyt
gront, toast, mayonnaise og sennep vaek. Trim og bank derefter ra kylling
ens tyk med separat kniv pa et separat braet, dup og salt den, og vask
haender, redskaber samt bergrte flader grundigt.

SE EFTER

grent og evrigt spiseklart fyld ligger beskyttet, mens den ra kylling er ens tykkelse

pa sit separate breet

6 Steg kylling og bacon hver for sig

Steg bacon spragdt og leeg det pa rist. Steg kyllingebrysterne i lidt af
baconfedtet, til centrum nar mindst 75 °C, og lad dem hvile fer tynd
udskeering.

SE EFTER

bacon er sprad, og kyllingen har gylden overflade, klar saft og saftig
gennemstegt midte

e Ror sennepsmayonnaise og rist bred

Rar mayonnaise med dijonsennep. Smar toastbredet tyndt med smer, og
rist alle tolv skiver gyldne og spr@de pa begge sider.

SE EFTER
cremen er glat og lysegul, og toasten har ens gylden, tgr overflade

Madblikkets kokkennoter

TIP Mal kyllingen i den tykkeste del og stop ved mindst 75 °C.

° Byg tre tydelige lag

Smer toast med sennepsmayonnaise, og byg hver sandwich med romaine,
kylling, tomat, en midterskive toast, bacon og agurk. Luk med sidste toast.

SE EFTER
lagene ligger jaevnt helt til kanterne, og bradet forbliver plant uden udpresset fyld

e Skzer rent og servér straks

Seet pinde i fire hjarner, skeer hver clubsandwich diagonalt med en
savtakket kniv, og servér straks med snitfladerne synlige.

SE EFTER

trekanterne star oprejst med rene lag og uden knust brad eller lgst fyld

BYT Erstat kyllingebryst med kalkunbryst i ens skiver. Kadet er magrere og kan tgrre hurtigere; tilbered stadig til mindst 75 °C.

GEM Kel den gennemstegte kylling og bacon hurtigt ned i lave, separate portioner, og opbevar dem, grent, sauce og bred adskilt ved hgjst 5 °C i op til 2

dage. En samlet sandwich ber spises inden for fa timer.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Panang karry med kylling, sukkerzrter og babymajs

Fyldig redorange kokossauce med Panang-karry, gennemstegt kyllingelar, spr@de sukkereerter, babymajs, peberfrugt og ristede peanuts.

4 personer 55 min. Middel

Ingredienser

300 g jasminris, skyllet

450 ml vand

650 g udbenet kyllingelar uden skind, i 3 cm strimler
20 ml neutral olie

45 g Panang-karrypasta

800 ml kokosmaelk

35 g cremet peanutbutter

25 ml fiskesauce

15 g brun farin

100 favoritter

3 stk. makrut-limeblad, fintrevet uden midterribbe
180 g red peberfrugt, i romber

180 g babymajs, halveret pa langs

180 g sukkereerter, timmede

30 ml limesaft

20 g Thai-basilikum, blade

45 g usaltede peanuts, ristede og grofthakkede
10 ml chiliolie
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 076

Panang karry med kylling, sukkerarter og babymajs

° Kog lose jasminris

Kom skyllede ris og vand i en gryde. Bring i kog, leeg lag pa og kog 10
minutter ved lav varme. Sluk, lad sta 10 minutter og lgsn med en gaffel.
Hold dem rygende varme.

SE EFTER
Risene er mgre og adskilte uden frit vand i bunden

6 Brun kyllingen i to hold

Dup kyllingen tgr. Brun den i olie i to hold ved hgj varme 2-3 minutter pr.
hold; den skal fa farve, men behgver endnu ikke veere faerdig. Leeg pa en
ren tallerken og vask haender og redskaber efter ra kylling.

SE EFTER

Kyllingen har gyldne flader, mens rat kad og saft ikke har rert de rene redskaber

e Rist pasta og reducér saucen

Steg karrypastaen 1 minut i pandens fedt. Rer den tykke del af
kokosmeelken i og kog 3 minutter, til olien netop skinner. Tilseet resten af
kokosmezelken, peanutbutter, fiskesauce, farin og makrut-limeblad; simr 6
minutter.

SE EFTER
Saucen er ensartet rgdorange, blank og haenger let ved skeen

Madblikkets kokkennoter

TIP Brun kyllingen i to hold for at undga kogning.

° Gennemtilbered kylling og fast gront

Kom kylling med opsamlet saft, babymajs og peberfrugt i saucen. Simr 6-9

minutter. Mal den tykkeste kyllingestrimmel til mindst 75 °C; den skal veere

helt uigennemsigtig uden rosa midte.

SE EFTER

Kyllingen maler mindst 75 °C, er helt gennemstegt, og babymajsen har stadig bid

e Bevar sprodhed og balancér

Vend sukkereerter i og simr 2 minutter. Tag panden af varmen, tilsaet
limesaft og halvdelen af basilikummen. Smag balancen til. Servér straks
med ris, peanuts, resten af basilikummen og eventuelt en tynd
chilioliestribe.

SE EFTER

Sukkeraerterne er klart grenne og sprede, mens saucen er cremet, salt-sed og
frisk syrlig

BYT Erstat kyllingelar med fast tofu. Ger retten vegetarisk, men fiskesauce skal ogsa erstattes; tofu kraever kun bruning og kort opvarmning.

GEM Kel karry og ris hver for sig hurtigt i lave beholdere. Opbevar ved hgjst 5 °C i hgjst 2 dage og gennemvarm karry til rygende varm; ris genopvarmes

kun én gang.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 077 AF 100

AFTENSMAD

Blomkalssuppe

Blomkal, kartoffel, log og hvidlgg blendes til en lys cremet suppe med fond, flede, smgr, muskat og frisk purlag.

4 personer 51 min. Nem
L

Ingredienser

1,2 kg blomkal, i buketter 250 ml piskeflade
® 2 stk. zittauerlag ® 50 g smer
¢ 3 fed hvidlag ® 2 grevet muskatngd
® 300 g kartofler, i tern ¢ 25gpurlgg
: 1,2 | grentsagsfond : 10 g fint salt
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 077

Blomkalssuppe

° Del blomkal og kartoffel ens

Skeer blomkal i ens buketter og den skraellede stok samt kartofler i sma
tern. Hak zittauerlag og hvidlgg, og mal grentsagsfond, piskeflede, smar,
muskat, purlag og fint salt.

SE EFTER

blomkal og kartofler har ens tilberedningssterrelse, og alle @vrige ingredienser
star separat

° Sved log og hvidleg i smer

Smelt smarret i en gryde, sautér zittauerleg blanke med lidt fint salt, og
tilsaet hvidlag det sidste minut uden at brune.

SE EFTER
lagene er blgde og gennemsigtige, og smarret er lyst uden marke maelkeprikker

e Kog blomkal og kartoffel more

Tilseet blomkal, kartofler og grentsagsfond, og lad suppen simre under lag,
til begge grentsager let kan deles med en ske.

SE EFTER
buketter og tern er helt mgre, men suppen har stadig mild ren blomkalsduft

Madblikkets kokkennoter

° Blend med flode og muskat

Blend suppen helt glat, rer piskeflede og revet muskatned i, varm til 75 °C,
og justér tykkelsen med fond samt smagen med fint salt.

SE EFTER
suppen er elfenbensfarvet, silkeblank og flyder langsomt fra skeen uden gryn

e Top med frisk purleg

Klip purleget i fine, ens ringe, og fordel den varme suppe i fire skale uden at
piske ny luft i den. Drys purlgget jeevnt over hver portion lige for servering,
séa urten forbliver grgn og frisk.

SE EFTER

den lyse suppe har et rent grant purlegsdrys og ingen skind eller fedtger

TIP Brug ogsa den skrzellede blomkalsstok, men skeer den mindre end buketterne.

BYT Erstat piskeflade med us@det havreflade. Suppen bliver lettere og kan blive mzelkefri, hvis smar ogsa skiftes; kontrollér gluten og spor.

GEM Kel suppen hurtigt ned og opbevar den ved hgjst 5 °C i op til 3 dage. Gem purleg separat og varm kun gnsket portion.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Sprade risottodeller med mozzarella og tomatdip

Sprade risottodeller med mozzarella og tomatdip er Madblikkets selvstaendige version med sma flade gyldne deller med smeltet kerne og en
glat red dip. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 52 min. Nem
°

Ingredienser

600 g kold risotto 400 g hakkede tomater
® 160 g mozzarella ¢ 2 fed hvidleg
® 2stk. &g ® 25 g basilikum
® 160 g pankorasp ® 400 ml rapsolie
: 70 g parmesan °
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 078

Sprade risottodeller med mozzarella og tomatdip

° Klarger massen

Klarger kold risotto med mozzarellakerne til risottodellerne, fiern
overskydende fugt, og bland kun til massen netop holder sammen. Arbejd
roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar
det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kalig og kan formes uden at flyde

° Form ens emner

Form emnerne med samme vaegt og tykkelse, og kel dem kort, sa
overfladen seetter sig for stegning. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

alle emner er ens og holder skarpe kanter uden revner

e Fordel panering eller krydring

Fordel &g, panko og parmesan i et tyndt komplet lag og ryst lase krummer
af, sa de ikke braender i fedtstoffet. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

overfladen er deekket uden bare felter eller tykke klumper

Madblikkets kokkennoter

° Steg i sma hold

Steg risottodellerne i sma hold ved stabil varme, vend kun nar undersiden
er fast, og kontrollér sikker centrumtemperatur hvor relevant. Arbejd roligt
og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er dybt gylden og spred, mens centrum er varmt og saftigt

e Afdryp og servér

Lad risottodellerne dryppe af pa rist, krydr straks og servér med varm
tomatdip og basilikum, mens overfladen stadig er spred. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er tgr og spred uden synlig oliefilm

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger kold risotto samt mozzarella, fer du teender for varmen.

BYT Erstat kold risotto med en tilsvarende seesonvariant af kold risotto. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa falg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Gronkalspasta med stegt gronkal og mandler

Snoet casarecce med stegt grenkal, sprade grgnkalschips, ristede mandler, citron, hvidlag og lagret ost.

6 personer 50 min. Nem

Ingredienser

600 g ter casarecce

700 g frisk grenkal, ribbet

160 g mandler, i flager

200 g pasteuriseret lagret hard ost, finrevet og i curls
160 ml olivenolie

100 favoritter

30 g hvidlag, finthakket

3 stk. usprgjtede citroner, skal og saft
3 g chiliflager

18 g fint salt

4 g sort peber
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 079

Gronkialspasta med stegt gronkil og mandler

° Vask og tor kdlen

Kassér gule eller slimede blade. Skyl mellem krgllerne i flere hold vand,
slyng og dup helt ter. Fjern grove ribber; gem 120 g sma blade til chips og
snit resten fint.

SE EFTER
Kalen er ren, mgrkegren og helt ter uden jord eller grove ribber

6 Bag sprode gronkalschips

Vend de sméa blade med 20 ml olie og lidt salt. Fordel i ét lag og bag ved
150 °C i 10-14 minutter; vend én gang og kel tart.

SE EFTER
Chipsene er tarre og sprede med grgnne flader uden sorte bitre kanter

e Kontrollér og rist mandler

Sortér mandlerne og kassér mugne, merke eller harske stykker. Rist de
sikre flager ved 160 °C i 6-8 minutter og kel dem helt.

SE EFTER

Mandlerne er lyst gyldne og sprede med ren ristet duft

Madblikkets kokkennoter

TIP Teor kalen helt.

° Kog pasta og steg kalen

Kog casarecce til mgr med bid og gem 500 ml pastavand. Steg den
snittede kal i olie 7-9 minutter, tilseet hvidlag og chili de sidste 2 minutter, til
kalen er mgr og gran.

SE EFTER

Pastaen har fast bid, og kalen er mgr med karamelliserede kanter uden ra seje
ribber

e Emulgér og gennemvarm

Vend pasta, kal, citronskal, saft og halvdelen af osten sammen. Tilsaet
varmt pastavand lidt ad gangen, til saucen er blank. Gennemvarm til mindst
75 °C og top med mandler, chips, ostecurls og peber.

SE EFTER

Retten er mindst 75 °C, pastaen blank og adskilt, og chips samt mandler forbliver
sprede

BYT Erstat mandler med ristede greeskarkerner. Fjerner kun mandelallergenet, hvis alle produkter og spor ogsa er ngddefri.

GEM Kel hurtigt til hgjst 5 °C og brug inden for 2 dage. Opbevar chips separat og genopvarm pasta til mindst 75 °C.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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AFTENSMAD

Aspargesrisotto med citron, zrter og pecorino

Aspargesrisotto med citron, eerter og pecorino er Madblikkets selvsteendige version med flydende risotto, faste grenne toppe og sma hele
eerter. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 55 min. Nem
L3

Ingredienser

350 g risottoris 90 g pecorino
® 500 g grenne asparges ® 659 smer
® 250 g grenne eerter ® 1 stk. citron
® 1200 ml grentsagsfond ® 20 g mynte
: 150 ml tgr hvidvin °

100 favoritter


https://madblikket.dk/opskrifter/aspargesrisotto-citron-aerter-pecorino
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 080

Aspargesrisotto med citron, srter og pecorino

° Klarger ravarerne

Skeer ravarerne til aspargesrisottoen ensartet, skyl baelgfrugter eller korn,
og mal varm fond og hvidvin af, fer gryden varmes. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det

beskrevne sluttegn er naet.
SE EFTER

alle dele er ensartede og star klar i den raekkefglge de skal i gryden

° Byg en aromatisk bund

Varm skalottelag, ris og aspargessteengler roligt i fedtstof med krydderier,
sa grentsagerne bliver blanke og sgde uden at tage mork farve. Arbejd
roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar

det beskrevne sluttegn er naet.
SE EFTER

bunden er blad, blank og dufter sgdt uden brankede krydderier

e Lad retten simre roligt

Tilseet varm fond og hvidvin og de leengst tilberedende ravarer, bring kort i
kog og saenk straks til rolig simren. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er

naet.
SE EFTER

sma bobler bryder overfladen, og ravarerne er mgre uden at veere kogt i stykker

Madblikkets kokkennoter

° Justér konsistensen

Blend en del eller montér med stivelse, ost eller creme efter rettens type, og
justér veeske lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

konsistensen daekker skeen let og har stadig tydelige ravarer

e Smag til og servér

Tag gryden fra hard varme, tilsaet aspargestoppe, aerter, pecorino og citron,
og afstem syre, salt og friskhed umiddelbart for servering. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

smagen er tydelig og balanceret, og finishen star frisk mod den varme base

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger risottoris samt grenne asparges, fer du teender for varmen.

BYT Erstat risottoris med en tilsvarende saesonvariant af risottoris. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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KAPITEL 5

bagveerk og sgdt

Morgen,

Brad, boller, morgenmad og sade favoritter til langsomme morgener og hyggelige pauser.
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BRUNCH

Ag og ost i bradskial med spinat og skinke

Sprade fuldkornsbrgdskale med spinat, skinke, lagret ost og gennemvarmt aeg til brunch.

4 personer 52 min. Nem
L
Ingredienser
4 stk sma fuldkornsboller, faste, ca. 100 g hver 2 g fint havsalt
® 4 stk g, friske og kelige ® 1 g sort peber
® 120 g kogt skinke, i sma tern ® 10 g purlag, fintsnittet
® 150 g babyspinat, skyllet og tarret ® 150 g blandet grgn salat
® 120 g lagret fast ost, groftrevet ® 15 ml citronsaft
® 20 g smer ¢ 20 ml olivenolie
: 10 g dijonsennep ©
100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 081

g og ost i bradskail med spinat og skinke

° Udhul bollerne stabilt

Skeer et lag af hver bolle og pluk krummen ud, sa bund og sider stadig er
mindst 1,5 cm tykke. Smear indersiden ganske tyndt og leeg bollerne pa
bagepapir.

SE EFTER

fire bredskale har jeevn tyk bund og sider uden huller eller gennemskarne
spraekker

° Forrist brgdskilene

Bag de tomme brgdskale og lag ved 190 °C i 7 minutter, til indersiden fales
ter men endnu ikke mark. Tag lagene af pladen, hvis de bliver gyldne for
skalene.

SE EFTER
indersiden er tgr og let gylden med fast bund uden marke, harde kanter

e Varm og afdryp fyldet

Smelt resten af smgrret, fald spinaten sammen 2 minutter og vend skinken i
1 minut. Heeld blandingen i en sigte og pres fri vaeske let fra; rer sennep i
og krydr sparsomt.

SE EFTER

spinaten er markegrgn og netop faldet sammen, skinken varm, og der ligger
ingen vaeskepgl under fyldet

Madblikkets kokkennoter

° Fyld og tilsaet ét g

Fordel spinat-skinke og to tredjedele ost i skalene, og lav en tydelig
fordybning. Sla hvert aeg ud i en lille kop og heeld ét i hver bolle; drys resten
af osten omkring hviden.

SE EFTER

hver skal rummer praecis ét helt 22g med ubrudt blomme, og fyld og ost statter
hviden under kanten

e Bag til mindst 75 °C

Daek lgst med folie og bag ved 185 °C i 12 minutter. Fjern folien og bag 5-9
minutter mere, til hviden er helt opak, osten bobler og midten maler mindst
75 °C. Hvil 3 minutter og servér med citronvendt salat og purlag.

SE EFTER

2eggehviden er helt fast og opak, osten gylden, og midten i hver brgdskal maler
mindst 75 °C

TIP Stop ferste trin ved kontroltegnet: fire bredskale har jaevn tyk bund og sider uden huller eller gennemskarne spraekker.

BYT Erstat kogt skinke med stegte champignoner. Giver en vegetarisk variant; steg svampene helt tgrre for fyldning.

GEM Retten er bedst straks. Kal rester inden for 2 timer og opbevar ved hgjst 5 °C i hgjst 1 dag; genopvarm til mindst 75 °C.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 082 AF 100

MORGENMAD

Acai bowl

Acai bowl er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter
ravarerne frem for kun uret.

4 personer 30 min. Nem
L
Ingredienser
400 g acaipuré 300 ml havredrik
® 3 stk. modne bananer ® 180 g granola
: 250 g blabeer : 60 g kokosflager

100 favoritter 176
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 082

Acai bowl

° Rens og tor

Skyl relevante ravarer, tar dem grundigt og hold saftige, salte og sprede
elementer adskilt. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er rene, kolde og terre pa overfladen

6 Skaer ensartet

Skeer eller hak i ens stykker med rene redskaber, sa hver mundfuld far
samme balance. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

stykkerne er ensartede og uden knuste eller vandede kanter

e Saml dressingen

Rar syre og salt sammen far fedt eller creme tilszettes, og smag til inden
hovedravarerne vendes i. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
naeste fase fgrst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

dressingen er blank, samlet og balanceret mellem syre, salt og fedme

Madblikkets kokkennoter

° Vend nzensomt

Vend farst robuste elementer med lidt dressing og fold derefter blgde eller
sprgde dele i uden at mase. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er let glaserede og tydelige uden vaeske i bunden

e Anret frisk

Fordel luftigt og tilseet urter, knas eller cremet finish lige for servering; hold
koldt indtil da. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

anretningen har friske farver, tydelig struktur og hgjst 5 °C for letfordeervelige
dele

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger agaipuré samt modne bananer, for du teender for varmen.

BYT Erstat agaipuré med en tilsvarende saesonvariant af acaipuré. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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PANDEKAGER

Ricottapandekager med boghvede, rabarber,
citronskyr og pistacie

Luftige citron-ricottapandekager med boghvede, ovnbagte rabarber, frisk citronskyr og knasende ristede pistacier.

4 personer 60 min. Nem

Ingredienser

450 g rabarber, i 5 cm stykker 3 stk. pasteuriserede aggehvider

70 g fint sukker til rabarber 300 g ricotta

45 ml appelsinsaft 220 ml keernemaelk

150 g hvedemel 6 g gkologisk citronskal til dej, fintrevet
90 g boghvedemel 45 g smer til stegning

8 g bagepulver 250 g skyr til servering

3 g fint salt til dej 3 g citronskal til skyr, fintrevet

3 stk. pasteuriserede aggeblommer 45 g ristede pistaciekerner, grofthakkede
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 083

Ricottapandekager med boghvede, rabarber, citronskyr og

pistacie

‘ Bag rabarberne med form

Vend rabarber med sukker og appelsinsaft i ét lag. Bag ved 190 °C i 15-20
minutter, til stykkerne er mgre men stadig hele. Kal dem let i deres
rubinrede saft.

SE EFTER
Rabarberne kan deles med en ske, men ligger stadig som tydelige blanke stykker

° Bland en tyk ricottadej

Pisk hvedemel, boghvede, bagepulver og salt. Rer aeggeblommer, ricotta,
keernemzelk og citronskal glat i en anden skal, og fold de terre ingredienser
i uden at piske leenge.

SE EFTER

Dejen er tyk og let grynet af ricotta uden lommer af tort mel

e Fold luft ind og steg roligt

Pisk aeggehvider til blede toppe og fold dem i ad tre omgange. Steg 60 ml
dej pr. pandekage i lidt smer ved middel-lav varme 2-3 minutter pr. side;
hviden skal veere helt sat og midten mindst 75 °C.

SE EFTER
Pandekagerne er hgje med merkt gyldne kanter og en helt sat, fiedrende midte

° Rer citronskyr og byg stablen

Rear skyr med citronskal. Stabl lune pandekager, fordel rabarber og lidt saft
over, laeg citronskyr pa toppen og afslut med pistacie lige fer servering.
SE EFTER

Stablen star hgjt med tydelige pandekager, hele rabarberstykker og kelig hvid
skyr

Madblikkets kokkennoter
TIP Pisk aeggehviderne til blade, ikke tarre og grynede toppe.
BYT Erstat rabarber med syrlige eebler. Giver fastere, sgdere frugt og kreever cirka fem minutter lsengere bagning.

GEM Kel pandekager hurtigt og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Rabarber, skyr og pistacie opbevares separat.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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PANDEKAGER

Boghvede-bananpandekager med mork chokolade,
appelsincreme, baer og hasselnagdder

Tykke brunchpandekager med boghvede, moden banan og marke chokoladelommer, serveret med let appelsin-mascarpone, friske beer,

hasselngdder og ahornsirup.

4 personer 50 min. Middel

Ingredienser

160 g boghvedemel

150 g hvedemel

10 g bagepulver

3 g natron

3 g fint salt

2 stk. modne bananer, cirka 240 g uden skreel
3 stk. &g

420 ml keernemeelk

55 g smeltet smer, afkelet til lunt

100 favoritter

120 g merk chokolade 70 %, grofthakket

35 g smer til stegning

180 g mascarpone

120 g greesk yoghurt 10 %

1 stk. gkologisk appelsin, skal og 1 spsk. saft
150 g friske hindbzer

150 g friske brombaer

80 g hasselngdder, ristede og grofthakkede
100 ml ahornsirup
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 084

Boghvede-bananpandekager med mork chokolade,
appelsincreme, baer og hasselngdder

‘ Rist hasselngdderne og kol dem

Rist hasselngdderne pa en bageplade ved 175 °C i 8-10 minutter, til skallen
revner og kernerne dufter. Gnid de Igse skaller af i et rent kleede, hak
ngdderne groft og kel dem helt.

SE EFTER
Nedderne er gyldne i midten, sprgde og uden sorte bitre flader

° Bland de torre ingredienser jaeevnt

Pisk boghvedemel, hvedemel, bagepulver, natron og salt grundigt sammen
i en stor skal. Fordel seerligt natronet, sa ingen enkelte pandekager far en
saebeagtig lomme.

SE EFTER

Melblandingen er ensfarvet og luftig uden sma natronklumper

e Mos banan og fold dejen kort

Mos bananerne helt glatte. Pisk aeg, keernemaelk og lunt smer i. Haeld det
vade i melet og fold 10-12 gange, til kun sma melstriber er tilbage. Fold
chokoladen i og hvil dejen 10 minutter; rar ikke igen mere end én omgang.
SE EFTER

Dejen er tyk og luftig med smé bobler, synlige chokoladestykker og kun fa blgde
klumper

Madblikkets kokkennoter

TIP Bland haevemidlerne grundigt i melet.

° Ror en let appelsincreme

Rer mascarpone kort glat med yoghurt, fintrevet appelsinskal og 1 spsk.
saft. Stop, sa snart cremen er ensartet; lang piskning kan gere
mascarponen grynet. Saet den koldt frem til servering.

SE EFTER

Cremen er tyk, blank og holder en blad top uden veeske eller smarkorn

o Steg sma pandekager ved middel
varme

Varm en tung pande ved middel varme og smelt et tyndt lag smer. Brug
0,75 dl dej pr. pandekage og steg hgjst tre ad gangen 2-3 minutter, til
bobler bliver stdende og kanten er mat. Vend én gang og steg 1-2 minutter.
Hold dem pa rist ved 90 °C og servér med creme, bzer, ngdder og lidt sirup.
SE EFTER

Pandekagerne er markt gyldne, mindst 75 °C i midten, fjedrer ved tryk og har
smeltede chokoladelommer uden ra dej

BYT Erstat hasselngdder med ristede graeskarkerner. Giver ngddefri topping, hvis @vrige produkter ogsa er egnede, med mindre sad ristet smag.

GEM Kel pandekager hurtigt og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Genopvarm til rygende varme; opbevar creme og baer separat.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 085 AF 100

BRUNCH

Kaernemaelks-pandekager med majsmel, ovnristede
blabeer og citron-brunet smor

Store luftige keernemaelkspandekager med fint majsmel, dybe gyldne stegeringe og gul, mar krumme, serveret med ovnristede blabeer,
pisket citron-brunet smgr og solsikkekerneknas.

4 personer 55 min. Middel
L3

Ingredienser

110 g fint majsmel 55 g smeltet smar
® 220 ml keernemeelk til skoldning ® 30 g smer til pande
® 280 ml keernemeelk til dej ® 350 g blabaer
® 240 g hvedemel ® 2 spsk. ahornsirup til baer
® 2,5 tsk. bagepulver ® 1 stk. gkologisk citron, fintrevet skal og lidt saft
® 0,5 tsk. natron ® 120 g smar til citronsmer
® 35 g sukker ® 70 g solsikkekerner
® 5 gfint salt ® 35 lys sirup
: 2 stk. &g : 60 ml merk ahornsirup
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 085

Kaernemaelks-pandekager med majsmel, ovnristede blabaer

og citron-brunet smor

‘ Skold majsmelet og lad det hydrere

Varm 220 ml keernemaelk til lige under kogepunktet og pisk den over
majsmelet. Daek og lad greden sta 15 minutter, til den er lun og tydeligt
tykkere.

SE EFTER
Majsgrgden er tyk, glat og lun uden tarre gule korn

° Rist bzer og lav kerneknas

Vend blabaer med ahornsirup og rist dem 10-14 minutter ved 210 °C, il
nogle brister. Kog solsikkekerner og lys sirup kort sammen, bred tyndt ud
og bag ved siden af, til det er gyldent.

SE EFTER

Bzerrene er blanke og koncentrerede med lidt lilla saft, og kernepladen er ter og
ravgylden

e Brun og pisk citronsmgrret

Brun 120 g smer til ravfarvet og ngddeagtigt, kel det til blad konsistens og
pisk med citronskal, fa draber saft og en knivspids salt.

SE EFTER
Smarret er lyst og luftigt med brune maelkepartikler og holder en blgd top

Madblikkets kokkennoter

TIP Skold det fine majsmel forst.

° Ror dejen kun netop sammen

Bland mel, bagepulver, natron, sukker og salt. Pisk ag, resten af
kaernemaelken, smeltet smar og lun majsgrad. Fold det torre i, til der stadig
er fa sma melstriber, og hvil 10 minutter.

SE EFTER

Dejen er tyk og boblende med enkelte sma klumper og falder i et bredt band

o Steg store forskudte pandekager

Varm en tung pande ved middel varme og pens| tyndt med smer. Steg
store portioner 3-4 minutter, til bobler bliver staende og kanten er mat; vend
én gang og steg 2 minutter.

SE EFTER

Pandekagerne har dybe gyldne ringe, en gul luftig midte og fieder tilbage uden
vad stribe

° Anret med tydelige teksturzoner

Lzeg pandekagerne i en lav forskudt stak. Top med en lille skefuld
citronsmer, ristede blabaer, brud af kerneknas og en smal stribe mark
ahornsirup.

SE EFTER

Pandekagerne er synlige og varme, mens bzersaft, smer og sirup kun daekker
mindre felter

BYT Erstat fint majsmel med polenta formalet meget fint. Kreever muligvis laengere skoldning og kan give lidt grovere krumme.

GEM Kel hurtigt og opbevar pandekager ved hgjst 5 °C i op til 2 dage; alle toppings holdes separat.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 086 AF 100

Acai bowl med blabser og granola

Acai bowl! er Madblikkets selvstaendigt udviklede opskrift med frossen acai, bananer, blabzer og fem tydelige kontrolpunkter, der gar
resultatet nemt at gentage hjemme.

4 personer 16 min. Nem
L4
Ingredienser
400 g frossen acai 200 ml aeblejuice
® 2 stk. bananer ® 120 g granola
: 150 g blabeer : 1 g fint salt

100 favoritter 184
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 086

Acai bowl med blabaer og granola

° Klarger frugt og vaeske

Skeer frugten i ens stykker, og mal alle kolde ingredienser af til acai bowl
med seerlig opmaerksomhed pa frossen acai, bananer, blabaer. Arbejd i et
roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop farst ved det beskrevne
kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordeervelige ravarer ved hgjst 5 °C, og felg
det synlige kontroltegn for neeste trin.

SE EFTER

Acai bowl viser et tydeligt klarger frugt og vaeske-stadie med jeevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

° Blend den blade base

Blend de blgde ingredienser og vaesken helt glat ferst til acai bowl med
seerlig opmaerksomhed pa frossen acai, bananer, blabeer. Arbejd i et roligt
tempo, skrab kanterne rene, og stop forst ved det beskrevne kontroltegn.
Arbejd rent, hold letfordeervelige ravarer ved hgjst 5 °C, og felg det synlige
kontroltegn for naeste trin.

SE EFTER

Acai bowl viser et tydeligt blend den blgde base-stadie med jaevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

e Tilszet resten

Tilsaet de frosne eller faste elementer og blend til ensartet cremet
konsistens til acai bowl med seerlig opmeerksomhed pa frossen acai,
bananer, blabeer. Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop forst
ved det beskrevne kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordaervelige ravarer ved
hgijst 5 °C, og felg det synlige kontroltegn fgr nseste trin.

SE EFTER

Acai bowl viser et tydeligt tilseet resten-stadie med jeevn struktur, rene kanter og
korrekt farve uden uarbejdede partier.

Madblikkets kokkennoter

° Smag og justér

Justér syre, sedme og tykkelse med sma tilsaetninger til acai bowl med
saerlig opmeerksomhed pa frossen acai, bananer, blabeer. Arbejd i et roligt
tempo, skrab kanterne rene, og stop ferst ved det beskrevne kontroltegn.
Arbejd rent, hold letfordaervelige ravarer ved hgjst 5 °C, og felg det synlige
kontroltegn fer naeste trin.

SE EFTER

Acai bowl viser et tydeligt smag og justér-stadie med jeevn struktur, rene kanter
og korrekt farve uden uarbejdede partier.

e Hzeld op og servér

Haeld straks i afkglede glas eller skale og afslut med den aftalte topping til
acai bowl med saerlig opmeerksomhed pa frossen acai, bananer, blabeer.
Arbejd i et roligt tempo, skrab kanterne rene, og stop forst ved det
beskrevne kontroltegn. Arbejd rent, hold letfordaervelige ravarer ved hgjst 5
°C, og falg det synlige kontroltegn far naeste trin.

SE EFTER

Acai bowl viser et tydeligt heeld op og servér-stadie med jaevn struktur, rene
kanter og korrekt farve uden uarbejdede partier.

TIP Brug kontroltegnet i klarger frugt og vaeske, sa Acai bow! viser et tydeligt klarger frugt og vaeske-stadie med jeevn struktur, rene kanter og korrekt

farve uden uarbejdede partier..

BYT Erstat fint salt med udelades uden erstatning. Smagen i acai bowl bliver enklere og mindre kompleks; justér forst til sidst med salt og syre.

GEM Kel rester af acai bowl hurtigt ned, opbevar dem tildaekket ved hgjst 5 °C og brug dem inden for 2 dage; ra og tilberedte elementer holdes adskilt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 087 AF 100

MORGENMAD

Fuldkornsvafler til morgenmad, frokost og
aftensmad

Fuldkornsvafler til morgenmad, frokost og aftensmad er Madblikkets selvsteendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete
sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 68 min. Nem
L3
Ingredienser
300 g fuldkornshvedemel 80 g smar
® 120 g grove havregryn ® 10 g bagepulver
® 4 stk. &g ® 4 gfint salt
: 600 ml sgdmaelk .
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 087

Fuldkornsvafler til morgenmad, frokost og aftensmad

° Klargor form og ravarer

Vej alt ngjagtigt, klarger formen og hold kolde, terre og vade elementer
adskilt. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er afmalt, ovnen er varm og formen er jaevnt klargjort

6 Saml massen kort

Arbejd forst fedt og sukker eller binder sammen, og vend derefter de tarre
dele i uden overarbejdning. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet uden tgrre lommer og uden blank sej overflade

e Fordel ensartet

Fordel massen eller form emnerne i samme stgrrelse og med jaevn
tykkelse, sa varmen nar centrum samtidigt. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

alle emner har ens hgjde og fyldet er tydeligt fordelt

Madblikkets kokkennoter

° Bag til sikkert sluttegn

Bag midt i ovnen og kontrollér centrum, kanter og overflade fgr udtagning
frem for kun at fglge tiden. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs,
sa nzeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

kanterne er gyldne, centrum er sat og der er ingen ra dej

e Afkel og afslut

Lad bagvaerket seette sig pa rist, og tilsaet forst creme, glasur eller sprad
finish ved passende temperatur. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

formen er stabil, dampen er aftaget og finishen holder sin struktur

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger fuldkornshvedemel samt grove havregryn, fgr du taender for varmen.

BYT Erstat fuldkornshvedemel med en tilsvarende saesonvariant af fuldkornshvedemel. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg

sluttegnene frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 088 AF 100

Olivenbrad bagt i gryde

Olivenbrgd bagt i gryde er Madblikkets selvsteendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres
efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 83 min. Nem
L4
Ingredienser
650 g hvedemel 180 g kalamataoliven
® 420 ml lunkent vand ® 45 ml olivenolie
. 12gger * 12gfint salt

100 favoritter 188
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 088

Olivenbrad bagt i gryde

° Bland dejen

Bland ravarerne til olivenbrad bagt i gryde, til alt mel er fugtet, og lad dejen
hvile kort fgr salt og sidste bearbejdning. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER
dejen er sammenhzengende, blgd og uden tgrre mellanrum

° Byg styrke

Fold eller zlt i korte intervaller uden at varme dejen eller tilsaette ungdigt
ekstra mel. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER
dejen kan straekkes tyndt og feles elastisk uden at flyde

e Hzev efter dejens signaler

Daek dejen og brug volumen, bobler og fingerprave som vigtigere tegn end
et fast minuttal. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER
dejen er cirka halvanden gang starre og et let tryk fieder langsomt tilbage

Madblikkets kokkennoter

° Form nansomt

Del og form ens emner med let spaending i overfladen uden at presse al
luften ud. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

emnerne holder formen og fales lette med sma bobler under overfladen

e Bag og afkel

Bag ved hgj startvarme, kontrollér bade farve og underside, og afkel pa rist
for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

skorpen er dybt gylden og ter, mens krummen er gennembagt og elastisk

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger hvedemel samt lunkent vand, fer du teender for varmen.

BYT Erstat hvedemel med en tilsvarende seesonvariant af hvedemel. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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BR@D

Burgerboller med sesamfro

Burgerboller med sesamfrg er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan
styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 49 min. Nem

Ingredienser

650 g hvedemel 2 stk. &g
300 ml sgdmaelk ® 60 g sesamfre

25 g geer ® 10 g fint salt
80 g smear °

100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 089

Burgerboller med sesamfro

° Klarger massen

Vej, snit eller blend ravarerne ensartet og hold letfordaervelige dele kolde til
panden er klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kold og fri for store tarre eller vade lommer

6 Lad strukturen samle sig

Lad massen hvile kort, s mel, korn eller binder optager vaeske, og justér
kun lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen holder en prgveform uden at veere tor eller flydende

e Portionér ens

Vej eller mal ens portioner og form dem med samme tykkelse for jeevn
varmevej. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

portionerne har samme diameter og tykkelse og slipper redskabet rent

Madblikkets kokkennoter

° Steg kontrolleret

Steg i sma hold ved moderat varme, vend ferst nar undersiden har sat sig,
og gennemsteg animalske ravarer sikkert. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, centrum er sat og eventuelt fierkrae er mindst 75 °C

e Lad hvile og servér

Lad den feerdige batch hvile kort pa rist eller papir, og tilseet frisk finish
umiddelbart for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen forbliver spregd og centrum er saftigt uden ra kerne

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger hvedemel samt sedmeelk, fer du teender for varmen.

BYT Erstat hvedemel med en tilsvarende seesonvariant af hvedemel. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 090 AF 100

BAGVARK

Rosinboller med appelsin, kardemomme og
kaernemezelk

Rosinboller med appelsin, kardemomme og keernemaelk er Madblikkets selvsteendige version med hgj blank bolle, rosiner gennem hele
krummen og tydelig appelsin-kardemommeduft. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter
ravarerne frem for kun uret.

12 personer 54 min. Nem
L4

Ingredienser

600 g hvedemel 2 stk. &g
® 350 ml keernemaelk ® 1 stk. appelsin
® 25ggeer ® 5 g kardemomme
® 180 g rosiner ® 70 g rarsukker
: 90 g smar ©

100 favoritter 192
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 090

Rosinboller med appelsin, kardemomme og kaernemaelk

° Bland dejen

Bland keernemeaelksdejen med kardemomme til rosinbollerne, til alt mel er
fugtet, og lad dejen hvile fgr salt og den sidste bearbejdning. Arbejd roligt
og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

dejen er sammenhzengende, blgd og uden tgrre mellommer

° Byg styrke i dejen

Fold eller zlt dejen i korte intervaller, sa gluten udvikles uden at dejen
bliver varm eller tar af ekstra mel. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

dejen kan straekkes tyndt uden straks at briste og slipper skalens sider

e Heev til tydelig volumen

Daek dejen og lad den heeve, til volumen og sma luftbobler viser aktivitet;

brug fingerpraven frem for kun minutter. Arbejd roligt og kontrollér resultatet

undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

dejen er omtrent halvanden gang starre og et let tryk fieder langsomt tilbage

Madblikkets kokkennoter

° Form uden at presse luften ud

Udfer runde spaendte boller med jeevnt fordelte rosiner, spaend overfladen
let, og lad emnerne efterhaeve med plads mellem sig. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

emnerne holder formen og feles lette med sma bobler under overfladen

e Bag og afkel

Bag rosinbollerne ved hgj startvarme til en dyb gylden skorpe, og afkel pa
rist for appelsinskal og et tyndt smerlag. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

skorpen er gylden og ter, og undersiden lyder hul ved et let bank

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger hvedemel samt keernemeelk, for du taender for varmen.

BYT Erstat hvedemel med en tilsvarende seesonvariant af hvedemel. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 091 AF 100

BR@D

Fuldkornssandwichboller med havre og
solsikkekerner

Fuldkornssandwichboller med havre og solsikkekerner er Madblikkets selvstaendige version med blgd saftig krumme, flad oval form og
gylden kerneoverflade. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

10 personer 55 min. Nem
L3

Ingredienser

450 g hvedemel 100 g solsikkekerner
® 250 g fuldkornshvedemel ® 45 ml rapsolie
® 100 g havregryn ® 25 g honning
¢ 500 ml vand ® 13 gfint salt
: 15 g geer °

100 favoritter 194
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 091

Fuldkornssandwichboller med havre og solsikkekerner

° Bland dejen

Bland fuldkornsdejen med havre til sandwichbollerne, til alt mel er fugtet, og
lad dejen hvile fgr salt og den sidste bearbejdning. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

dejen er sammenhzengende, blgd og uden tgrre mellommer

° Byg styrke i dejen

Fold eller zlt dejen i korte intervaller, sa gluten udvikles uden at dejen
bliver varm eller tar af ekstra mel. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

dejen kan straekkes tyndt uden straks at briste og slipper skalens sider

e Heev til tydelig volumen

Daek dejen og lad den heeve, til volumen og sma luftbobler viser aktivitet;
brug fingerpraven frem for kun minutter. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

dejen er omtrent halvanden gang starre og et let tryk fieder langsomt tilbage

Madblikkets kokkennoter

° Form uden at presse luften ud

Udfer flade ovale boller med solsikkekerner, speend overfladen let, og lad
emnerne efterhaeve med plads mellem sig. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

emnerne holder formen og feles lette med sma bobler under overfladen

e Bag og afkel

Bag sandwichbollerne ved hgj startvarme til en dyb gylden skorpe, og afkal
pa rist far helt pa rist for de flaekkes. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

skorpen er gylden og ter, og undersiden lyder hul ved et let bank

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger hvedemel samt fuldkornshvedemel, fer du teender for varmen.

BYT Erstat hvedemel med en tilsvarende seesonvariant af hvedemel. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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"

BR@D

Kerneknaekbrod med rug, sesam og
rosmarin

Kerneknaekbrad med rug, sesam og rosmarin er Madblikkets selvsteendige version med helt tyndt jeevnt lag, tydelige kerner og et tort rent
brud. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

20 personer 55 min. Nem
Ingredienser
180 g rugmel 70 g sesamfrg

120 g havregryn

100 g solsikkekerner
100 g greeskarkerner
70 g herfrg

420 ml vand
60 ml rapsolie
15 g frisk rosmarin

100 favoritter 196
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 092

Kerneknaekbrod med rug, sesam og rosmarin

° Klarger ravarer og form

Vej alt til kerneknaekbrgdet, klarger rug-kerneblandingen, og hold vadt, tert
og sesam, rosmarin og to slags kerner adskilt, til ovn og form er klar. Arbejd
roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar
det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

alle ravarer er vejet, ensartet skaret og fordelt i tydelige arbejdszoner

° Saml grundmassen kort

Arbejd rug-kerneblandingen sammen med binderne, og stop sa snart
massen er ensartet, sa strukturen ikke bliver tung eller sej. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen haenger sammen uden tgrre lommer og uden blank overarbejdning

e Fordel fyldet jeevnt

Vend eller fordel sesam, rosmarin og to slags kerner i et ens lag, og sgrg
for ens hgjde og fri kant, hvor konstruktionen kraever det. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase fgrst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

fyldet er tydeligt fordelt og ingen omrader er markant tykkere end resten

Madblikkets kokkennoter

° Bag til tydeligt sluttegn

Bag kerneknaekbrgdet midt i en forvarmet ovn, drej formen ved ujeevn
varme, og kontrollér bade centrum og kanter fgr udtagning. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

kanterne er gyldne, centrum er sat, og overfladen giver let efter uden ra dej

e Lad hvile og afslut

Lad kerneknaekbrgdet hvile pa rist, s& dampen slipper, og tilsaet forst
flagesalt og fuld terring pa rist, nar temperaturen passer til serveringen.
Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

bunden fgles stabil, dampen er aftaget, og finishen bevarer sin struktur

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger rugmel samt havregryn, fer du teender for varmen.
BYT Erstat rugmel med en tilsvarende saesonvariant af rugmel. Smag, saftighed og tilberedningstid kan aendre sig, sa felg sluttegnene frem for samme
minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 093 AF 100

BR@D

Koldhzevet pizzadej med sprod bund og luftig kant

Elastisk pizzadej til fire pizzaer med 65 procent hydrering, lang koldhaevning, let handstreek og en luftig, leopardplettet kant pa varmt

bagestal.
4 personer 1440 min. Middel
L3
Ingredienser
1000 g tipo 00 hvedemel 3 g frisk geer
¢ 650 ml koldt vand ® 60 g durummel, til haavebakke og udstraekning
: 28 g fint havsalt : 10 ml olivenolie, til heevebakken

100 favoritter 198
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 093

Koldhzevet pizzadej med sprod bund og luftig kant

° Autolysér mel og hovedvand

Bland alt mel med 610 ml af vandet, til intet tart mel ses. Daek og hvil 30
minutter ved 20-22 °C; hold de sidste 40 ml vand tilbage til salt og geer.

SE EFTER

Dejen er grov men sammenhzgengende, og tarre melpletter er vaek uden at
massen er varm eller glateeltet

° Zlt til elastisk vindue

Oplgs geer i 20 ml reservevand og arbejd den ind. Oplgs salt i resten og
tilseet gradvist; aelt 8-12 minutter, til dejen er 23-25 °C, glat og kan traekkes
til et tyndt naesten gennemsigtigt vindue.

SE EFTER

Dejen er 23-25 °C, blank og elastisk med tyndt vindue uden tidlig flaensning eller
fri vandpel

e Fold under den forste haevning

Laeg dejen i let olieret beholder og hvil 90 minutter ved 21-22 °C. Lav tre
coil folds med 30 minutters mellemrum og stop, nar volumen er steget cirka
40 procent med sma bleerer langs kanten.

SE EFTER

Dejen er cirka 40 procent starre, holder en afrundet form og viser sma jeevne
gasbleerer uden at veere kollapset

Madblikkets kokkennoter

TIP Mal dejtemperaturen til 23-25 °C efter aeltning.

° Del, spznd op og koldhzev

Del i fire portioner & cirka 420 g, fold kanterne ind og rul til speendte kugler
uden at klemme al gas ud. Laeg med afstand i durummelstgvet bakke, deek
teet og koldhaev 18-22 timer ved hgjst 5 °C.

SE EFTER

Fire ens kugler er hgjst 5 °C, spaendte men luftige med glat kuppel, sma bleerer
og ingen ter hud eller sammensmeltning

e Temperér, straek og bag hardt

Tag kuglerne ud 90-120 minutter fgr bagning. Forvarm bagestal ved 300 °C
mindst 45 minutter. Vend én kugle i durummel, tryk fra centrum ud og straek
til 28-30 cm uden at presse randen; top let og bag 5-7 minutter til ter spred
bund og fuldt bagt kant.

SE EFTER

Dejen er eftergivelig med levende rand, og den bagte pizza har ter brunplettet
underside, aben kant og ingen ra gummiagtig dejlinje

BYT Erstat tipo 00 hvedemel med staerkt hvedemel med hgijt proteinindhold. Giver lidt grovere bid og kan kraeve 10-20 ml ekstra vand efter fysisk test.

GEM Hold ra dej deekket ved hgjst 5 °C og brug inden for 24 timer efter kugledeling; bagt pizza keles hurtigt og opbevares hgjst 5 °C i op til 2 dage.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 094 AF 100

Sunde pandekager uden banan

Sunde pandekager uden banan er Madblikkets selvstaendige version. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet
kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

4 personer 49 min. Nem
L4
Ingredienser
4 stk. eeg 60 ml rapsolie
® 180 g hvedemel : 8 g fint salt

: 350 ml maelk

100 favoritter 200
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 094

Sunde pandekager uden banan

° Klarger massen

Vej, snit eller blend ravarerne ensartet og hold letfordaervelige dele kolde til
panden er klar. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen er ensartet, kold og fri for store tarre eller vade lommer

6 Lad strukturen samle sig

Lad massen hvile kort, s mel, korn eller binder optager vaeske, og justér
kun lidt ad gangen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste
fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

massen holder en prgveform uden at veere tor eller flydende

e Portionér ens

Vej eller mal ens portioner og form dem med samme tykkelse for jeevn
varmevej. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase
forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

portionerne har samme diameter og tykkelse og slipper redskabet rent

Madblikkets kokkennoter

° Steg kontrolleret

Steg i sma hold ved moderat varme, vend ferst nar undersiden har sat sig,
og gennemsteg animalske ravarer sikkert. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen er gylden, centrum er sat og eventuelt fierkrae er mindst 75 °C

e Lad hvile og servér

Lad den feerdige batch hvile kort pa rist eller papir, og tilseet frisk finish
umiddelbart for servering. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

overfladen forbliver spregd og centrum er saftigt uden ra kerne

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger aeg samt hvedemel, fgr du teender for varmen.

BYT Erstat 22g med en tilsvarende seesonvariant af eeg. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa folg sluttegnene frem for samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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DESSERT

Sprode vafler

Sprgde vafler far smgrduftende gyldne riller og en let, mgr midte, nar dejen hviler kort og bages i et gennemvarmt jern.

8 personer 60 min. Nem
L4

Ingredienser

300 g hvedemel 50 g rarsukker
® 500 ml sgdmaelk ® 10 g bagepulver
® 4stk. &g ® 1 tsk. vanilje
: 120 g smer : 3 g fint salt
100 favoritter
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 095

Sprade vafler

° Bland terre og vide dele separat

Bland hvedemel, bagepulver, rersukker og fint salt grundigt i én skal; pisk
g, sedmeelk, vanilje og afkglet smeltet smgr sammen i en anden.

SE EFTER

melblandingen er ens uden haevemiddelklumper, og den vade blanding er blank
uden sterknet smer

° Fold dejen sammen og lad den hvile

Heeld de vade varer i de terre, fold kun til de sidste melstriber forsvinder, og
lad dejen hvile ti minutter, for konsistensen vurderes og eventuelt lgsnes
med lidt meelk.

SE EFTER

dejen lgber i et tykt band, har smé bobler og enkelte fine klumper, men ingen
lommer med tert mel

e Varm jernet og mal ens portioner

Varm vaffeljernet helt op, pensl kun let med smer, og mal den forste
dejportion, sa pladernes menster fyldes uden at dejen presses ud over
kanten.

SE EFTER

en dejdrabe syder straks, jernet har en tynd blank smerfilm, og dejen nar neesten
ud i alle riller

Madblikkets kokkennoter

° Bag vaflerne dybt gyldne

Luk jernet uden at presse, bag hver vaffel til dampen aftager og rillerne er
dybt gyldne, og abn farst derefter for at kontrollere, om vaflen slipper rent.

SE EFTER

vaflen har skarpt definerede gyldne riller, tor overflade og slipper begge plader
uden at rive

e Laeg vaflerne enkeltvis pa rist

Loft hver feerdig vaffel direkte over pa en rist i ét lag, hold dem eventuelt
lune i en lav ovn, og stabl dem ferst i samme gjeblik, de serveres.
SE EFTER

rillerne forbliver tarre og sprede, undersiden har ingen kondens, og midten er let
og gennembagt

TIP Vent med at abne jernet, til den kraftige damp neesten er veek; det er et mere palideligt tegn end minutter alene.

BYT Erstat sedmaelk med kaernemzelk. Vaflerne bliver mere syrlige og mere; dejen kan kraeve en lille ekstra skefuld mzelk efter hvilen.

GEM Kel vaflerne helt pa rist og opbevar dem tildeekket ved hgjst 5 °C i op til 2 dage; rist dem sprade igen.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk

203


https://madblikket.dk/opskrifter/sproede-vafler
https://madblikket.dk/kogeboeger#madblikket-100-favoritter

OPSKRIFT 096 AF 100

DESSERT

Hyldebaersuppe med paere og rugknas

Varm dybviolet hyldebaersuppe med pocheret peere, citronsyre, flade og spradt rugknas, kogt og siet sikkert.

6 personer 70 min.

Ingredienser

1200 g modne hyldebaerklaser
500 g aebler

1200 ml vand

220 g fint sukker

1 stk gkologisk citron, saften

100 favoritter

Middel

35 g kartoffelmel
3 stk paerer

120 g rugbred

20 g smeor

100 ml piskeflade
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 096

Hyldebzersuppe med paere og rugknas

° Sortér hyldebzerrene

Klip modne sorte beer fra grove stilke, kassér grenne baer og blade, og skyl
dem grundigt.

SE EFTER
kun modne sorte beer er tilbage uden grenne baer, blade eller grove stilke

° Kog baer og aeble grundigt

Kog beer, aebler og vand mindst 20 minutter, til alle beer er bristede og
frugten helt mer.

SE EFTER
alle baer er gennemkogte, og veesken er dybviolet

e Si suppen helt glat

Pres den kogte masse gennem fin sigte, kassér alle faste dele og kog den
siede vaeske op med sukker og citron.

SE EFTER
suppen er glat og fri for kerner, stilke, skind og blade

Madblikkets kokkennoter

° Jaevn uden at koge igen

Rer kartoffelmel ud i koldt vand, tag suppen af varmen og pisk jeevningen i.
Varm kun til fgrste boble.

SE EFTER
suppen er let blank og deekker skeen uden geléklumper

e Rist rugknas, pocher paerer og servér

Riv rugbrgdet i grove krummer, vend med smgr og bag 12-15 minutter ved
180 °C, til det er helt tert og spredt. Pocher samtidig pserebadene 6-8
minutter i lidt suppe. Servér straks med kold flede og det afkglede rugknas.
SE EFTER

paererne er mgre med fast kant, og knaset tilsaettes forst ved bordet

TIP Stop hvert trin ved det beskrevne visuelle kontroltegn: kun modne sorte baer er tilbage uden grgnne baer, blade eller grove stilke.

BYT Erstat modne hyldebaerklaser med aebler. Smag, tekstur og eventuelle allergener eendres, sa resultatet skal vurderes i prevekekkenet.

GEM Kel suppen hurtigt til hgjst 5 °C og brug inden for 2 degn.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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DESSERT

Hindbeaertrifli med rugbrogdsknas og
citronmascarpone

Hindbeertrifli i glas med syrlig citronmascarpone, vaniljekompot og karamelliseret rugbrgdsknas.

6 personer 50 min. Nem
L3

Ingredienser

500 g hindbzer 2 stk. citron
® 300 g mascarpone ® 4 gvanilje
® 250 ml piskeflade ® 40 g smar
® 220 g rugbrgd, smuldret ® 60 g mandler
: 130 g rersukker °

100 favoritter 206
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 097

Hindbezertrifli med rugbradsknas og citronmascarpone

° Klarger frugten

Rens hindbaer og vaniljekompot, skeer den ensartet og vend den kort med
syre og sukker, sa smagen abner sig uden at frugten mister formen. Arbejd
roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar
det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

frugten er blank, saftig og stadig fast med tydelige stykker

° Kog eller bag frugtelementet

Varm en del af hindbaer og vaniljekompot roligt, til saften samler sig, men
behold nok hele stykker til tydelig tekstur i hindbaertriflien. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saften deekker skeen tyndt, mens frugtstykkerne stadig holder deres kanter

e Pisk den cremede base

Pisk citronmascarponecremen kold til blgde toppe, og stop fer den bliver
grynet; fold smagsgiverne i med brede beveegelser. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa neeste fase fgrst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

cremen holder en blad top, er glat og falder langsomt fra piskeriset

Madblikkets kokkennoter

° Laeg desserten i tydelige lag

Fordel frugt, creme og karamelliseret rugbredsknas i kolde glas eller et fad,
sa hvert lag kan ses, og gem noget spradt til toppen. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

lagene er tydelige og cremen bzerer frugten uden at flyde sammen

e Kol og afslut

Kol hindbeertriflien tildeekket, og tilseet sidste portion karamelliseret
rugbredsknas umiddelbart for servering, sa bade kulde og spredhed er
tydelig. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

desserten er gennemkold, stabil og har et helt tart spradt toplag

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger hindbaer samt mascarpone, fgr du taender for varmen.

BYT Erstat hindbaer med en tilsvarende saesonvariant af hindbzer. Smag, saftighed og tilberedningstid kan zendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 098 AF 100

DESSERT

Frugtsalat med citrus-racreme og
mandelknas

Farverig frugtsalat med citrusmarinerede baer og stenfrugt, luftig racreme og spred mandel-havreknas.

6 personer 45 min. Nem
L3

Ingredienser

300 g jordbeer 300 ml piskeflade
® 3 stk. ferskner ® 80 g rarsukker
® 200 g blabzer ® 90 g mandler
® 2 stk. appelsiner ® 80 g havregryn
: 4 stk. pasteuriserede seggeblommer : 1 stk. citron

100 favoritter 208
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 098

Frugtsalat med citrus-racreme og mandelknas

° Klarger frugten

Rens jordbeer, fersken, blabzer og appelsin, skeer den ensartet og vend den
kort med syre og sukker, sa smagen abner sig uden at frugten mister
formen. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst
begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

frugten er blank, saftig og stadig fast med tydelige stykker

° Kog eller bag frugtelementet

Varm en del af jordbeer, fersken, blabeer og appelsin roligt, til saften samler
sig, men behold nok hele stykker til tydelig tekstur i frugtsalaten. Arbejd
roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar
det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

saften deekker skeen tyndt, mens frugtstykkerne stadig holder deres kanter

e Pisk den cremede base

Pisk citrus-racremen kold til blede toppe, og stop fer den bliver grynet; fold
smagsgiverne i med brede bevaegelser. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

cremen holder en blad top, er glat og falder langsomt fra piskeriset

Madblikkets kokkennoter

° Laeg desserten i tydelige lag

Fordel frugt, creme og mandel-havreknas i kolde glas eller et fad, sa hvert
lag kan ses, og gem noget spradt til toppen. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase ferst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER

lagene er tydelige og cremen bzerer frugten uden at flyde sammen

e Kol og afslut

Kol frugtsalaten tildaekket, og tilszet sidste portion mandel-havreknas
umiddelbart for servering, sa bade kulde og spredhed er tydelig. Arbejd
roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar
det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

desserten er gennemkold, stabil og har et helt tart spradt toplag

TIP Lees alle fem trin igennem og klarger jordbzer samt ferskner, for du taender for varmen.
BYT Erstat jordbzer med en tilsvarende saesonvariant af jordbser. Smag, saftighed og tilberedningstid kan sendre sig, sa falg sluttegnene frem for samme
minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 099 AF 100

DESSERT

Appelsinsalat med granatable, mynte og pistacie

Appelsinsalat med granateeble, mynte og pistacie er Madblikkets selvstaendige version med rene appelsinfileter, rubinrgde kerner og grov
gren pistacie. Opskriften har fem tydelige faser og konkrete sluttegn, sa resultatet kan styres efter ravarerne frem for kun uret.

6 personer 30 min. Nem
L3
Ingredienser
8 stk. appelsiner 30 g honning
® 1 stk. granateeble ® 1 stk. lime
® 30 g frisk mynte ® 2 g kardemomme
: 80 g pistaciengdder : 300 g skyr

100 favoritter 210
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 099

Appelsinsalat med granatable, mynte og pistacie

° Klargor hovedravarerne

Skyl, ter og skaer appelsinskiver og granataeble ensartet til appelsinsalaten;
hold saftige, salte og sprgde elementer adskilt. Arbejd roligt og kontrollér
resultatet undervejs, sa naeste fase forst begynder, nar det beskrevne
sluttegn er naet.

SE EFTER
alle stykker er ensartede, tgrre pa overfladen og uden beskadigede dele

° Ror dressingen

Rar honning-limedressingen fra syre og salt mod olie eller creme, og smag
den til, for den meder de gvrige ravarer. Arbejd roligt og kontrollér resultatet
undervejs, sa naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er
naet.

SE EFTER

dressingen er samlet, blank og balanceret mellem syre, salt og fedme

e Skab den sprode kontrast

Rist eller grill det faste element til appelsinsalaten i et jeevnt lag, og flyt det
straks til en kold tallerken. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
naeste fase farst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER
det spragde element er tart og gyldent uden merke bitre pletter

Madblikkets kokkennoter

° Vend nzensomt

Vend farst appelsinskiver og granataeble med netop nok
honning-limedressingen til en tynd film, og fold derefter de blgde elementer
ind uden at mase dem. Arbejd roligt og kontrollér resultatet undervejs, sa
nzeste fase forst begynder, nar det beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

ravarerne er let glaserede, stadig tydelige og uden vaeskeansamling

e Anret med tydelig struktur

Fordel appelsinsalaten luftigt og tilseet mynte, pistacie og kardemommeskyr
lige for servering, sa farver og teksturer forbliver adskilte. Arbejd roligt og
kontrollér resultatet undervejs, sa nzeste fase forst begynder, nar det
beskrevne sluttegn er naet.

SE EFTER

fadet har hgjde, friske farver og ter sprad finish uden sammenfald

TIP Laes alle fem trin igennem og klarger appelsiner samt granateeble, fer du teender for varmen.

BYT Erstat appelsiner med en tilsvarende seesonvariant af appelsiner. Smag, saftighed og tilberedningstid kan eendre sig, sa felg sluttegnene frem for

samme minuttal.

GEM Kel eventuelle rester hurtigt ned, lseg dem i en ren teetsluttende beholder og opbevar ved hgjst 5 °C i op til 2 dage. Gennemvarm varm mad

grundigt.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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OPSKRIFT 100 AF 100

TARTER OG DESSERT

Chokoladetserte med havtornkaramel og espresso

Mgrk chokoladeteerte med sprad rug-kakaoskal, syrlig orange havtornkaramel, silkeblad espresso-ganache og ristede hasselngdder.

12 personer 480 min.

Ingredienser

190 g hvedemel

80 g fint rugmel

35 g kakaopulver

90 g flormelis

160 g koldt smgr til teertebund, i tern
1 stk. pasteuriseret &g

50 g mark chokolade, smeltet

220 g havtornpuré, varmebehandlet
210 g sukker

60 g glukosesirup til karamel

100 favoritter

Avanceret

150 ml varm piskeflgde til karamel

55 g smer til havtornkaramel

330 g merk chokolade 70 %, finthakket
300 ml piskeflade til ganache

70 ml espresso

30 g glukosesirup til ganache

35 g smer til ganache

70 g ristede hasselngdder, grofthakkede
36 stk. havtornbzer, opteede og terre
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FREMGANGSMADE - OPSKRIFT 100

Chokoladetzerte med havtornkaramel og espresso

° Saml og kel rug-kakaodejen

Bland hvede, rug, kakao, flormelis og salt. Smuldr koldt smer i, til
blandingen ligner grove krummer, og saml hurtigt med pasteuriseret aeg.
Tryk dejen flad, pak den og kel mindst 45 minutter uden at aelte den varm.
SE EFTER

Dejen er ensartet mark, kelig og fast uden synlige smgrklumper

6 Forbag skallen helt og forsegl

Rul dejen 3 mm tynd og beklaed en 24 cm teertering. Frys 20 minutter, prik
bunden og blindbag ved 175 °C i 18 minutter med vaegt. Fjern veegten og
bag 10-14 minutter mere, til skallen er tgr og fast. Kgl 10 minutter og pensl|
indersiden med smeltet chokolade.

SE EFTER

Skallen er tegr, merk og fast i bunden med skarpe kanter og en tynd blank
forsegling

e Kog havtornkaramellen til przacision

Kog sukker og glukose til dyb ravfarve. Tag gryden kort fra varmen og
tilseet varm flade lidt ad gangen. Kog til 116 °C, rer havtornpuré i og kog til
112 °C. Tag af varmen, rgr smgr i og heeld et 7-8 mm lag i skallen. Kol
mindst 90 minutter.

SE EFTER

Karamellen er klart orange, blank og helt fast nok til ikke at vippe i skallen

Madblikkets kokkennoter

TIP Forbag teerteskallen helt ter og forsegl den tyndt med chokolade.

° Emulgér en blank espresso-ganache

Varm flgde, espresso og glukose til 82 °C. Heeld over finthakket chokolade i
tre omgange og rgr sma cirkler fra midten, til massen er blank. Blend smer i
ved 38-40 °C uden at treekke luft ind. Lad ganachen kgle til 30-32 °C.

SE EFTER

Ganachen er dybt blank, ensartet og flyder langsomt uden fedtperler eller
luftbobler

e Hzzld, szt og skeer i rene lag

Heaeld den 30-32 °C ganache over den helt kolde karamel og prik eventuelle
bobler. Kal teerten tildaekket mindst 3 timer ved hgjst 5 °C. Pynt sparsomt
med hasselngad og terre havtornbaer. Skaer med en varm, helt ter kniv, som
terres mellem hvert snit.

SE EFTER

Hvert snit viser mark spred skal, klart orange karamel og glat maerk ganache i lige
lag

BYT Erstat havtornpuré med passionsfrugtpuré. Giver mere tropisk syre og et lignende klart orange lag.

GEM Opbevar teerten tildeekket ved hgjst 5 °C i op til 3 dage og temperér skiver 15 minutter for servering.

Flere tips, procesbilleder, neering og pris:

100 favoritter

Abn opskriften pa madblikket.dk
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