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Kzere elever og lerere

Denne bog er en gave til jer.
En gave fra mig og de danske stjernekokke.

Jeg har undervist bgrn i at lave mad i efterhénden mange ér.
Barnene og jeg er vilde med at vaere i vores skolekakken.
Barn har en naturlig madglaede, men de skal ogsé udfordres,
stimuleres og motiveres.

Derfor har jeg spurgt vores stiernekokke om lidt hjzelp.

Stiernekokkene har selvfalgelig en viden og erfaring, som vi
lzerere ikke har, og heldivis var de med pé idéen.
Derudover er de “kendte”, og det kan i sig selv vaere meget
motiverende for os andre. Mdske bliver nogle aof jer elever
de nye stiernekokke.

Det er en kaempe eere, at alle disse stiernekokke har gnsket
at vaere med til at gere det lidt sjovere for jer at lzere at lave
mad i skoletiden.

Kokkene, som alle kvit og frit har lavet opskrifterne, har det til
feelles, at de arbejder i den allergverste elite inden for mad i
verden.

Det er svaert, naesten umuligt at né dertil, s& | skal vide, at
hver og en af dem har knoklet i drevis for at n& dette mdl.
Deres indsats svarer til, at de hver isser har vundet OL eller
VM, hvis madlavning var en sportsgren.

Kokkene kommer ikke med opskrifter pa kompliceret eller dyr
mad, som de laver pd deres restauranter, men p& mad der er
billig og hurtig.

Ellers kan det jo ikke lade sig gere i skolerne, og det ved de.
Men de har alle lagt energi i at overveje, hvad skolebarn
kan have glaede of at laere i et kakken, og hvad de selv kan
lide at spise.

God forngijelse i kakkenet

Carina Skronski



Jeg har spurgt kokkene om de ville komme med en opskrift til skolebgrnene i Danmark.
Det skal vare billigt og hurtigt. Ellers har de haft frie rammer.

Super projeki! -Hermed en opskrift vi selv nyder en gang imellem til personalemad.
Jonathan Berntsen - The Samuel

Vi vil gerne komme med en opskrift.
Mette & Rainer Gassner - Ti Trin Ned

Jeg er helt enig i din approach og er selv varm fortaler for relevant madundervisning.

Derudover mé jeg tage hatten af for dit engagement, da jeg jo mener, at det er et politisk ansvar at putte intelligent
lsering pa skemaet, men det skib er vist sejlet, sa fedt du selv tager opgaven pé dig! Jeg vil gerne byde ind med

en ret med couscous, da det er nemt, hurtigt, sundt og velsmagende.

Ha' en dejlig dag.

Kamilla Seidler Trebbien - LOLA

Det vil jeg gerne.
Jonas Mikkelsen - Hotel Frederiksminde

Det vil vi da super gerne vaere med til. -Hvorndr skal du havde den klar og skal der laves billeder til den og er
der noget med saesoner vi skal ramme?
Christoffer Norton - Restaurant Domestic

Mega fed ide, jeg vil vaere stolt at kunne bidrage med en opskrift til bogen...
Du siger bare, hvad du skal bruge og hvornar du skal bruge det fra mig...
Krbedigst. Brian Mark - Sellergd Kro

Du kan regne med en opskrift, som jeg mener kan udfordre og gleede barn -
Hi Erwin - Lumskebugten

Det lyder som en god udfordring. Det vil vi meget gerne vaere med til.
Husker kun pandekager og burger fra min tid i hiemmekundskabs timerne ;)
Mads - Anaba Sushi

Jeg er meget gerne med.
Kh Theis Brydegaard - Alchemist

Merci pour ton mail, oui je veux bien faire une recette. Un joli projekt du ger :-) glaede mig til at herer fra dig :-)
KH Francis

Tak for mailen, jeg vil meget gerne vaere med.
Anita Klemensen

Det vil jeg gerne - Lad mig hare hvordan vi tager den derfra.
Christian F. Puglisi

Ok herfra.....
Jesper Koch



Tak for din mail og fordi du taenkte min vej. Det lyder som et skant projekt og det vil jeg naturligvis
Thomas (Herman)

Super idél! -Jeg er klar!
BH Jens (Vestergaard)

SUPER, JA TAK Ringer til dig senere.
Soren Gericke

JA. Hvis det bare er en enkelt opskrift, kan du godt seette mig pd!
Thomas Rode

Jeg vil gerne vaere med.
Hilsen Per - Bistro Bohéme

Det lyder som en god ide, og det skal vi nok finde ud af.
Soren Jakobsen - Restaurant Gastromé

Jeg er altid frisk..
Sa& du kan bare skrive mig pa listen...
Kenneth Toft-Hansen - Svinklev Badehotel

Tak for det, vi er med
Hilsen Wassim - Frederikshgj

Tak for buddet, fantastisk idé!
Det teenker jeg sagtens vi kan finde ud of
Daniel McBurnie - Restaurant Lyst

Det lyder som et fedt projekt det vil jeg super gerne vaere med till
René - Substans

Jeg vil gerne vaere med i projektet
En rigtig god ide som det glaeder mig at deltage i
Jan Hurtigkarl

Ja det vil jeg da gerne. Du har ret....det starter sgu” med barnene

Jeg teenker en opskrift pa fordrsruller med thai “ketchup”....masser af grent som kan varieres efter
Hvad siger du til dete

Dak

Rasmus suggests we share his recipe for bean hummus with grilled vegetables.
Have a lovely evening and good luck with your project.
Geranium







Stjernemad

Morgen
Verdens bedste morgengrad. (Landsholdets hemmelige vében!) 8-9
Gront

Grentsager, geeret kél & cremede smarbgnner med ristede graeskarkerner 10-11
Grentsags "bearnaise” 12-13

Avocadozggekage med spinat & persille 14-15

Hokkaido graeskar gratin, mandarin og selvbedesalat 16-17
Foréarsruller med “Thai-Ketchup” 18-19

En hyldest til den kendte bagekartoffel med smarsauteret porre 20-21
Stegt knoldselleriknold med selleri-remoulade og bladselleri 22-23
Ovnbagt knoldselleri med rosmarin og ristede valngdder 24-25
Blomkél i hjemmelavet gul karry 26-27

Pasta med pesto - alt hjemmelavet 28-29

Jordskokcreme til crudité 30-31

Grenne asparges i mandelsovs 32-33

Ked

Gran aertesuppe med karrycreme og bacon 3435
Kartoffelsuppe (med porre og bacon) 3¢-37

Buta Negi Shogayaki/japansk biksemad 38-39

Leverpostej 40-41

Marokkansk inspireret couscous med kylling og grentsager 42-43
Svinekaeber/ablemost/guleradder/salat/vinaigrette 44-45
Perlehgne “Karl Johan” milanese & brunet smarsovs 46-47
Grillet kyllingespyd med greeskar, soya & seggeblomme 48-49
@kokylling i cornflakes med ristet kaldip 50-51

Dessert
Mandelkage med kandiseret orange og pisket bergamottecreme 52-53
Pandekager med verdens hurtigste beer sorbet 54-55

Jordbaer med vandbakkelser og racreme 56-57
Citron marengstaerte 58-59

Om opskrifterne:

Alle opskrifter er til 4 personer, med mindre der stér noget andet i selve opskriften.

Om révarer:

Per Thostesen

Rasmus Kofoed
Erwin Lauterbach
Thomas Rode
Francis Cardenau
Dak Wichangoen
Daniel McBurnie
Jens Vestergaard
Jan Hurtigkarl
Kenneth Toft-Hansen
Jonathan Berntsen
Soren Jakobsen
Soren Gericke

Jesper Koch

Wassim Hallal

Mads Battefeld
Christian F. Puglisi
Kamilla Seidler Trebbien
Theis Brydegaard
Thomas Herman

René Mammen

Jonas Mikkelsen

Anita Klemensen

Brian Mark Hansen
Christoffer Norton

Mette og Rainer Gassner

God mad kommer af gode révarer, sé& keb dansk, gerne lokalt og gkologisk hvis det er muligt.



Verdens bedste morgengrod
- landsholdets hemmelige vaben

6 dI grovvalset havregryn
6 dl maelk

6 dl vand

2 dl rosiner

V2 tsk salt

25 gr smer

4 spsk kokosflager

1 dl hakkede hasselngdder
V2 dl hakkede mandler

1 bk hindbaer eller jordbaer
1 bk blébaer eller brombaer

1 spsk kanel

1 spsk sukker (sukker kan erstattes af honning eller helt udelades).

Om opskriften siger Per:

"Jeg laver altid denne gred til morgenmad til landsholdet, bade
pd treeningslejre og til mesterskaber. Den spises med det samme
og energien kommer som en steppebrand og man har en

vidunderlig start p& dagen”

Per var indtil udgangen af 2022 fast kok for herrelandsholdet i

fodbold igennem 20 ér.

Koges op og simrer i fem minutter.

Per Thostesen






Grillede & ra grentsager, geret kal & cremede
smgrbonner med ristede graeskarkerner

350 gr kogte smarbanner
50 gr peanutbutter

50 gr mild olivenolie

50 grvand (= %2 dl)

15 gr citronsaft (= 1 spsk)

1 knivspids fint revet hvidlag
Havsalt

50 gr graeskarkerner
10 gr sesamfra
Urtesalt

100 gr blomkalsbuketter
1 skreellet squash

1 spidskal

8 nye lag

1 dl olivenolie
Timiankviste

Urtesalt

Spaede salater
Brendkarse
Red syre (hvis det kan skaffes)

200 gr surkél (kebes pa& glas)
1 grent =ble
Timiankvist

Tip

Hvis du keber bgnnerne kogt svarer 350 gr
til ca. 1,5 dése / pakke.

Draen vandet fra smarbannerne.
Blend smarbgnner, peanutbutter, olivenolie, vand, hvidlag og
citronsaft sammen og smag cremen til med salt.

Anret i en skal.

Rist greeskarkerner og sesamfra gyldne og duftende pé en ter
pande med lidt urtesalt.

Kal dem af og drys dem rundhdndet pé& toppen af de cremede
smerbenner.

Ger grentsagerne klar: Skaer/del dem alle i passende stykker og
vend dem med olivenolie, timian og lidt urtesalt.

Grill dem mare (her kan bruges en grillpande.)

Anret grentsagerne pd et fad.

Skyl og leeg fil terre pd et rent viskestykke. Anret sammen med de
grillede grantsager.

Vend surk&l med revet aeble og timian. Anrettes sammen med de
grillede grantsager.

Rasmus Kofoed






Grontsags “bearnaise”

1 mellemstor gulerod

1 lille persillerod eller pastinak eller lidt knoldselleri-rester
1 leg

2 squash

1 fed hvidleg

100 gr smer

Friske estragonblade, - du skal ikke spare pé& det
Sherryeddike - Vinaigre Jerez (ca. 4 -2 dl)

Salt og peber

Tip

Sherryeddike - Vinaigre Jerez — er ikke szerlig dyr og giver den
bedste “bearnaisesmag” — men andre vinaigre kan bruges.
Eddike kan variere i styrke/syre s& veer béde grundig og forsigtig
med tilsmagning.

Du kan variere med alle de grentsager som er i saeson og
“bearnaisen” kan ogs& sagtens laves aof skreellede grentsags
rester

Du kan bruge “bearnaisen” som sovs til de fleste andre rdvarer

— pomfritter/ovnfritter som péa billedet, rent grant med f.eks. kogt
blomkal, fisk, ked, fierkree.

Om opskriften siger Erwin:

"Her er en opskrift som jeg mener vil kunne udfordre og gleede
barn”.

Du skal bruge en mixer eller en stavblender.

Skrael og skaer grentsagerne i mindre stykker.

Kog i vand, s& det lige daekker. Tilsaet en anelse salt og kog fil
grentsagerne er helt mare.

Sigt grentsagsvandet fra, men gem det.

De varme grentsager, det kolde smer og estragon blendes til
en lidt tyk puré — juster med grentsagsvandet til en tyk flydende
"bearnaise-konsistens”.

Smag til med sherryvinaigre, (Start med ¥ dl) salt og peber.

Erwin Lauterbach






Avocadoxggekage med spinat og persille

3 stk avocado

1-2 tsk saltkrystaller

V2 tsk karry

8 &g

1 gkologisk lime (skal og saft)

Y2 bundt (ca. 75 gr) bredbladet persille, vasket og plukket
Salt

Friskkvaernet peber

Y2 bk spaed vasket spinat (ca. 75 gr)

4 spsk Stay Strong skyr naturel

Tip til opskriften fra Thomas:

Hvis du ikke har en ny stegepande med god slip let belaegning, s&
ger falgende:

Klip et stykke bagepapir ud, sé& det passer i bunden af panden.
Leeg det pa& panden, drys saltkrystaller p& og felg opskriften
videre.

Teend ovnen pd& 180°.

Halver avocadoerne, fiern stenene og befri kadet fra skallerne
ved hjzelp af en ske uden at sdelaegge dem.

Drys saltkrystaller ud p& bunden of en lille stegepande, gerne
slip-let. (Se evt. TIP).

Teend for blusset. Drys 4 of de 6 halve avocadoer med karry og
tryk dem ned i saltkrystallerne.

Steg dem gyldne pé skaerefladen.

Blend &g, skyr, limesaft og limeskal, de resterende 2 halve
avocadoer og persillen s& glat og ensartet gren som muligt.
Smag il med salt og peber.

Drys spinaten ud over avocadoerne pd& panden, inden du haelder
a@ggemassen over avocadoer og spinat og saetter panden i
ovnen 8-10 minutter.

Tiek om den er klar, ved at “ryste” lidt i panden s& du kan se om
aggemassen er stivnet, ellers bag den lidt lsengere, til den er fast.
PAS PA ikke at breende fingrene p& handtaget.

Vend &ggekagen ud pé en tallerken og veersgo.

Thomas Rode






Hokkaido graeskargratin, mandarin og sglvbedesalat

1 kg hokkaido graeskar

1 mandarin

100 gr smer

2 nelliker

1 tsk kommen

Salt

Chilipulver

1 mozzarella

60 gr smer

100 gr revet havgus eller emmentaler

1 citron

600 gr sglvbeder

1 bundt bredbladet persille
50 gr solsikkekerner

2 skalottelag

1 fed hvidlag

1 spsk dijon sennep
2 spsk sherryeddike
6 spsk olivenolie
Salt og peber

Om opskriften siger Francis:

Mandarinszesonen er desvaerre ikke s& lang, derfor plejer jeg at
tarre skallerne fra mine mandariner og gemme dem fil resten af
dret.

Leeg dem p& bagepapir og ter dem i ovnen ved 50° til de er helt
sprede men ikke marke.

Det tager ca. 1 %2 time.

Opbevar dem derefter i lufttaet beholder.
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Skeer graeskarret over og skrab kernerne ud. Skaer skreellen of.
Skaer kadet i grove tern pé ca. 3x3 c¢m, og kom dem op i en
gryde med Y dl vand.

Pil mandarinen og hak skraellen (i smé& stykker).Tilsaet skreel, smer,
nellike og kommen til gryden med graeskar.

Kog/damp det sammen i ca. 10 minutter under lag, tag sé laget
af og fortszet med at koge til graeskarstykkerne bliver helt mgre og
du har en lidt mere kompakt “mos”.

Smag il med salt og chili og fordel det i et ildfast fad.

Skaer mozzarella og smer i sma tern og fordel det over gratinen
sammen med den revne ost.

Seet gratinen i ovnen p& 180° og bag den fil osten er smeltet.

Riv den yderste gule skal of citronen og stil den til side.

Pres derefter saften og brug den nér steenglerne skal blancheres.
Skil bladene pé& sglvbederne fra steenglerne med en lille kniv.
Blancher blade og staengler hver for sig i saltet vand. Bladene i 3
minutter. Staenglerne i 4-5 minutter med ekstra tilsat citronsaft for
at bevare den hvide farve. Ved bade staengler og blade haeldes
vandet fra og de keles derefter hurtigt af i koldt vand. Kram
bladene fri for vand og hak dem groft. Ter steenglerne og skaer
dem i grove stykker. Bland til sidst bladene og steenglerne
sammen.

Vask, ter og hak persillen.

Rist solsikkekernerne gyldne p& en pande uden fedtstof.

Pil skalottelagene og hak dem fint.

Pil hvidlegsfeddet og riv det pd et rivejern.

Bland sennep, hvidleg og eddike sammen. Rer olien i lidt ad
gangen. Smag til med salt og peber. Tilszet skalottelag.

Vend sglvbederne, persille og dressing sammen.
Anret og drys citronskal og ristede solsikkekerner henover.

Francis Cardenau






Forarsruller med “Thai-Ketchup” Ca. 30 stk.

1 pakke med tynde ris nudler (250 gr)
Forarsrulledej (den type der kabes frossen, beregnet til stegning)

2 porrer/lag

1 bundt grgnkal
4 guleradder

1 bagekartoffel
Y2 hvidkal

2 fed hvidleg

3 spsk neutral olie

5 spsk fiskesauce

Y2 dl soyabgnnesauce (soybean paste)
2 &g

Olie til stegning

Soya til at dyppe i

4 tomater

1 lille lzg

1fed hvidleg

Chilli efter smag (jeg vil bruge 1 stk.)
V4 dl sbleeddike

1 spsk kartoffelmel

40 g palmesukker eller rarsukker
Salt og peber

1 potte/bundt frisk koriander

Om at rense porre:

Skaer den averste markegrenne del fra, men gem den og brug
den til noget andet.

Fleek porren der hvor den er lysegren og rens med vand ind
mellem bladene - sa alt jord kommer ud inden du snitter.

Tip til opskriften fra Dak:

Hvis du ikke har prevet at lave fordrsruller for, kan det anbefales
at du lige gér pé nettet/youtube og ser hvordan det geres.
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Seet nudlerne i bled i koldt vand.
Tag forérsrulledejen ud aof fryseren og te den op.

Rens porrerne (se tip) og skaer dem i centimetertykke skiver eller
pil lzgene og skaer i b&de.

Pil og skyl grenkdlen.

Skrael gulergdder og kartoffel og riv dem groft.

Snit hvidkélen fint.

Pil, mas og hak hvidlagene groft.

Varm neutral olie i en gryde, brun hvidleget ved medium varme.
Tilsaet nu grensagerne og vend dem rundt i 5-8 minutter ved hgi
varme. Steg sd grensagerne er mgre, men stadig har bid i sig.
Tilsaet fiskesauce og soyabennesauce og smag til med salt og
peber.

Sluk for varmen og rer seggene i.

Si vandet fra nudlerne og bland ogsa dem i fyldet.

Laeg en plade fordsrulledej foran dig, placer et par gode
spiseskefulde af fyldet pa papiret og fold til en forérsrulle.
(Se Tip).

Lav alle forérsrullerne inden du steger.

Steg forérsrullerne gyldne og sprede i neutral olie. Brug gerne en
frituregryde, ellers pas meget pd, varm olie er farligt!

Serveres med soja til at dyppe i og/eller thai ketchup.

Skaer farst tomat, lag, hvidleg og chili groft.

Blend det derefter sammen med eddike og kartoffelmel og kom
det i en gryde. Oplas sukker i massen ved medium varme.
Smag det til med salt, friskkvaernet peber og hakket koriander.

Dak Wichangoen






En hyldest til den kendte bagekartoffel med
smgrsauteret porre

4 bagekartofler

2 porre

150 gr saltet smar
Salt og peber

Brendkarse til pynt

Karse til pynt
4 gkologiske aeg (kun seggeblommerne)

Om at rense porre:

Skaer den averste markegrenne del fra, men gem den og brug
den til noget andet.

Fleek porren der hvor den er lysegren og rens med vand ind mel-
lem bladene - s& alt jord kommer ud inden du snitter.

Om opskriften siger Daniel:

Der findes mange sorter af bagekartofler
Brug gerne King Edward, hvis de kan skaffes.

Som du kan se pd bagetiden i opskriften, kan den variere meget.
Kartoflerne skal vaere helt mgre inden du tager dem ud af ovnen.
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Bag kartoflerne til de er helt mare ved 200°, beregn 40-70
minutter.

| mellemtiden renses porrerne (se tip) og derefter snittes de i tynde
ringe.

Kom dem i en gryde med 50 gr smer og kog dem meare. (ca. 5
minutter).

Stil dem til side.

Nar kartoflerne er bagt mare, skaerer du forsigtigt et lag aof, uden
at gdelaegge skallen.

Tag s& med en ske kartoffelfyldet ud of skreellerne, og op i en
gryde.

Gem kartoffelskraellen/skallen til anretningen senere.
Tilszet resten af smarret fil kartoflerne og mos med bagsiden aof en
gaffel forsigtigt kartoflerne i grove stykker. Smag kartoflerne il

med salt, peber og porreblandingen.

Imens alt er varmt, kommer du kartoffelblandingen tilbage i
kartoffelskallen.

Del eeggene i blommer og hvider og leeg forsigtigt en segge-

blomme pa toppen af din anretning.
Pynt af med karse og brandkarse.

Daniel McBurnie






Stegt selleriknold med bladselleri og selleri-remoulade

1 selleriknold (ca. 400 gr)
Olivenolie

Salt

1 selleriknold (ca. 400 gr)
1 seggeblomme

Salt (V2 tsk)

1 tsk dijon sennep

1 spsk aebleeddike

2,5 dl vindruekerneolie

Bladselleri

Om opskriften siger Jens:

Denne ret tager udgangspunkt i en af de helt klassiske gransags-
retter i det franske bistrokakken, nemlig 'Céleri-Rémoulade’.

Det er sémaend bare ré selleri vendt med en skarp mayonnaise.
Det smager forrygende.

Her fungerer groft revet selleriknold som garniture til en helstegt
selleri.
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Skaer redderne af, lad evt. 10 centimeter af toppen blive pa, hvis
din selleri er friskhastet. Skyl og skrub knolden meget grundigt.
Placér sellerien i en egnet bradepande, pensl med olivenolie og
drys med salt.

Steg selleriknolden en time i en 175° varm ovn.

Imens laves selleri-remouladen.

Vask og skreel sellerien.

Mayonnaise kan skille, hvis olien reres i for hurtigt. For at undgé
dette, tilberedes mayonnaisen pé& fglgende made:

Kom aeggeblommen op i en rareskdl og pisk den lidt sej i
konsistensen sammen med salt, sennep og eddike. Tilsaet olien
drabevis. Det vil sige, haeld et par dréber i skélen og rer godt.
Haeld et par dréber mere i skalen og rer godt igen. Fortsaet pa
denne méade til du kan se at det ligner mayonnaise. Herefter kan
gradvist ilsaettes mere olie imellem hver gang du rerer rundt til du
har en passende konsistens.

Justér evt. smagen med lidt mere salt. (+ sennep/eddike?)

Riv den ré selleriknold groft, vend mayonnaisen i og smag fil igen.
Servér “remouladen” ved siden af den helstegte knold, skeer for

ved bordet.

Pynt med bladselleri.

Jens Vestergaard






Ovnbagt knoldselleri med rosmarin og ristede
valngdder

2 knoldselleri

4 redleg

4 fed hvidleg

2 citroner

1 tsk sorte peberkorn
3 kviste rosmarin

1 lille bundt bredbladet persille
5 spsk valngddeolie

100 gr hele valngdder
+1 citron til tilsmagning
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Skeer lidt af bunden of sellerierne sa de kan sta stabilt og skrub
dem derefter med en stiv berste indtil de er sé rene s& du kan
bevare skreellen pé.

Skreel redleg og skaer dem i bade.

Pil hvidleg og skaer dem i skiver.

Skaer den tynde gule skal of citronerne og skaer dem i tynde
strimler.

Pres derefter saften of citronerne op i en skdl.

Rist peberkornene og knus dem i lidt salt i en morter eller med
siden af en stor kniv.

Pil bladene af rosmarinkvistene.

Skyl, ter og pil persillen. Gem pé kgl til anretningen.

Saet en gryde (med tilharende teetsluttende l&g) over varmen.
Haeld valngddeolie i og steg sellerierne i gryden i 4 — 5 minutter.
Tilsaet hvidleg, redleg og rosmarin.

Smag il med salt og knuste peberkorn.

Nar det hele steger godt, tilsaettes citronskal og citronsaft.

Leeg léget pé og seet gryden i en forvarmet ovn ved 200°.

Bag sellerierne ca. 1 time til de er helt mare.

Valngdderne ristes med i de sidste 5 min i ovnen.

Nar sellerien er mer tages den op af gryden og skaeres i kvarte
og serveres med ristede valnadder.

Smag stegesaften der er i gryden til med citronsaft og lidt ekstra

valngddeolie.
Den serveres til sammen med frisk bredbladet persille.

Jan Hurtigkarl






Blomkal i hjemmelavet gul karry

1 spsk hele koriander frg
1 spsk hel spidskommen
6 stk hvide peberkorn

2 stilke citrongraes

2 fed hvidleg

2 spsk ingefeer

1 spsk frisk gurkemeje

1 skalottelag

1 dl rapsolie

1 spsk misopaste

2 limeblade

10 stilke frisk koriander med blade

1 stk lime (saft)

1 blomkal
4 tsk smer

4 spsk gul karrypaste (Se opskrift ovenover)

Salt

2 dl graesk yoghurt
Ristede cashewngdder
1 gkologisk lime (saft og skal)
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Rist korianderfra, spidskommen og de hvide peberkorn i ca. 1
minut pd en ter pande ved svag varme til de begynder at dufte.
Kom de let ristede krydderier i en morter og knus dem groft.

Skaer citrongraes i mindre stykker, riv hvidlag, ingefeer og
gurkemeie, hak skalottelag.

Kom rapsolie i en gryde og tilseet lag, hvidlag, ingefeer, limeblade
og citrongraes og varm det igennem ved medium varme i ca. 6-7
min til det hele er mart.

Rer rundt en gang imellem, det mé& ikke tage farve.

Kom nu alle ingredienserne p& nzer limesaft i en blender og blend
det hele i 2 minutter.

Mas karrypasten igennem en sigte og smag den til med frisk
limesaft.

Skeer stokken af blomké&lshovedet og gem de inderste blade.

Del blomkaélen i ca. 20 buketter. Skyl dem grundigt i koldt vand.
Skyl ogsé bladene.

Dryp blomkélsbuketterne af for vand, lad dem gerne ligge pé& et
viskestykke il de er tarre.

Vend blomkalsbuketterne med smer, karrypaste og lidt salt.
Buketterne stilles paent med stokken op ad, i en stabejernspande.
Kom panden i ovnen pd 300° i ca. 5 minutter eller til buketterne
er al dente.

Kom en stor spsk graesk yoghurt p& hver tallerken. Anret
blomkélene herpé. Fordel frisk presset limesaft, limeskal og ristede
hakkede cashewngdder og pynt med blomkélsbladene.

Kenneth Toft-Hansen






Pasta med pesto

2 dl ggeblomme (det er ca. 10 stk.)
365 gr mel
3 spsk vand + evt. ekstra vand til at justere konsistensen med

50 gr basilikum (ca. 1 potte/1 bundt)
20 gr kruspersille (ca. 1 potte/ ¥2 bundt)
1 tsk olivenolie

25 gr mandler

35 gr frisk parmesanost

Y2 dl olivenolie

5 gr ansjoser - de salte i olie. (ca. 1 stk.)
Salt og peber

40 gr pinjekerner
Basilikumblade

Om opskriften siger Jonathan:

Dette er en ret vi selv ofte spiser til personalemad p& The Samuel.
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Kom alle ingredienserne i en reremaskine (start med de 3 spsk
vand) og bland det til en god og elastisk dej. Den skal vaere
samlet, men ikke blad.

Tilsaet evt. mere vand hvis det er nadvendigt. Mel kan suge meget
forskelligt.

Rul dejen ud pd pastamaskinen til tykkelse 4 (hvor nr. 7 er det
tykkeste).

Skeer i tagliatelle bredde. = ca. 6 mm.

Skyl og ter basilikum og persille.

Hak basilikum og persille groft med stilke og det hele.

Smut mandlerne og rist dem let pd en pande i olien fil de er sart
lysebrune.

Riv parmesanosten.

Blend det hele sammen til en lind pesto.

Smag il med salt og peber.

Rist pinjekernerne let pa en ter pande til de er sart lysebrune
- sil til side.
Pil basilikumbladene aof stilkene - stil il side.

Kog pastaen 3 minutter og tag derefter 1 dl af vandet fra il at
blande med pestoen.

Haeld s& resten af vandet fra gennem et derslag og kom pastaen
tilbage i den varme gryde.

Vend pasta og pesto sammen og brug evt. lidt of kogevandet sa
pestoen daekker nemmere.

Anret i 4 portioner og fordel pinjekerner og basilikumblade
henover.

Jonathan Berntsen






Jordskokcreme til crudité

200 g jordskokker
2 fed hvidleg

1 dl piskeflade

1 dl sedmaelk

F.eks:

1 skive spidskal

1 red peber

Y2 agurk

1-2 gulergdder

3 steengler blegselleri
V4 blomkal
Brendkarse

Om opskriften:

Denne jordskokcreme passer ogsd rigtig godt som tilbeher til stegt

fisk.

30

Skreel jordskokkerne og skaer dem mindre stykker og kom dem op
i en kasserolle.

Skaer hvidlagene i kvarte og kom dem i kasserollen.

Tilszet lede og maelk.

Bring det i kog og skru derefter helt ned for blusset.

Lad det simre 20 minutter.

Nar det hele er mart blendes det til en lind puré og smages til med
salt og peber.

Aftkgl cremen inden den bruges.

Ger grentsagerne fil crudité i stand og skaer dem i stave /klodser
s& de er lige til ot spise - blegselleri skreelles gerne.
Anret sammen med jordskokcremen.

Soren Jakobsen






Gronne asparges i mandelsovs

1 bundt grgnne asparges Ger asparges i stand og knaek enderne af (se tip).
1 liter vand Leeg dem i et dybt fad.
2 tsk salt Kog vandet op og tilsaet salt.

Haeld det kogende saltvand over aspargesene.
Lad dem traekke 10 minutter og haeld vandet fra og ter dem.
Laeg dem p& et serveringsfad.

3 spsk mandler (med den brune hinde pd) Hak mandlerne og brun dem let i smarret.
1 tsk smear Haeld maelk og flede pd og lad det varme/koge godt igennem.
2 dl sedmaelk Kom halvdelen i en blender og blend.
1 dl piskeflade Vend derefter det blendede op i gryden igen og smag til med
Citronsaft citronsaft, salt og peber.
Salt og peber (Citronsaften far sovsen til at tykne)
Haeld den varme sovs over aspargesene og server med det
samme.

Om at ordne asparges:

Asparges skal ikke vaere blade, sa er de blevet for gamle.

De skal vaere sprade, s& enden kan knaekkes af.

Fordelen ved at knaekke i stedet for at skaere er at den s& knaekker
praecis der hvor den sprade asparges bliver til en fiberholdig /
uspiselig ende.

32 Soren Gericke
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Kartoffelporresuppe (med porre og bacon)

Ca. 5 bagekartofler (ca. 1,25 kg)
1 porre — kun den hvide del

50 gr bacon

Y2 zittaverlgg (almindeligt lag)
Rapsolie

V4 flaske hvidvin (se tip)

¥ | hensefond (1 bouillonterning + %2 | vand)
Va | maelk

Salt og peber

Lidt purlag

Om at rense porre:

Skaer den @verste markegrenne del fra, men gem den og brug
den til noget andet.

Flaek porren der hvor den er lysegren og rens med vand ind
mellem bladene - sa alt jord kommer ud inden du snitter.

Om vin:

Alkoholen fordamper nar suppen simrer - s& der er IKKE alkohol i
suppen, men smagen fra vinen er tilbage.
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Skreel kartofler og skeaer dem i fine tern.
Rens porren (se tip) og skaer den i smd fine strimler/skiver.

Halvdelen af bacon skaeres i grove tern, Den anden halvdel i
fine tern.

Steg de fine tern sprade pd en pande og stil il side til servering.
Pil og hak lzget fint.

Sauter kartofler, porre, de grove bacon tern og leg i rapsolie i en
gryde, til det er gyldent. Haeld derefter hvidvin over og reducer
det il 1/3 (at reducere betyder at koge ind).

Tilsaet hansefond og kog i 5 minutter. Tilszet maelken og kog il
det er mart. Rer imens.

Blend massen i en blender til det bliver purésuppe og smag til
med salt og peber.

Hak purlag.

Server med purlag og spradstegt bacon. Og eventuelt et godt
stykke brad.

Wassim Hallal






Buta Negi Shogayaki - Japansk biksemad

300 gr sushiris — gerne af typen koshihikari

300 gr brystfleesk (reget flaesk kan ogsa bruges)
5 zittaverlgg (Det er almindelige lzg)
50 gr frisk ingefeer

50 gr sukker

50 gr soya

Salt

2 eller 4 aggeblommer (1 pr person)
4 spsk ristet lag

1 lille bundt purlag

Om opskriften:

Lille ret til 4 personer pé skolen eller hovedret til 2 personer

hjemme.
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Skyl risene i koldt vand, til vandet er helt klart, hvorefter de st&r i
blzd i en time.

Skeer brystflaesket i s& tynde skiver som muligt.
Skaer lzgene i tynde skiver.
Riv ingefaeren.

Seet risene over i riskoger eller p& blus cirka en halv time far, du
skal spise. Du skal bruge cirka 250 gr vand til 300 gr udbladte
ris, hvis du bruger riskoger. Hvis du koger i en gryde, skal du
bruge mindre vand end normalt, da risene har suget meget ved at
st i bled.

Brun flaesket af i en gryde eller pa pande. Det er vigtigt ikke at
rere for meget i det, sa temperaturen ikke falder. Tilszet lagene og
salt og rer rundt.

Saet lag pé gryden, og lad lzgene falde sammen. Nér de har
smidt vaesken, tages laget of, og legene karamelliseres fil de bliver
let gyldne.

Tilseet sukker og soya, og smag til med friskrevet ingefeer og salt.
Kog legene og flaesket ind, til der ikke er noget vaeske filbage i
gryden.

Risene anrettes nederst i en skal, derefter leegges flaesk og leg
oven pa.

Til slut pyntes der med snittede purlag, ristet lag og en ré
a&ggeblomme.

Mads Battefeld






Leverpostej (giver ca. 12 sma forme)

1000 gr lever
1000 gr spaek

1 fed hvidleg
4 lzg (ca. 500 gr)
1 dése ansjoser (25 g ca.)

250 g mel

60 gr salt

Allehéande (f.eks. 1 gr=1 lille tsk)

Sort peber (f.eks. 4 gr = 30 kvaern p& peberkvaernen)
4 &g

600 gr malk (=6 dI)

Vandbad

Det vil sige at leverpostejen stéri et lille fad eller i en lille gryde
hvor man haelder varmt vand op til kanten inden man szetter den
i ovnen.

Tip: - altid friskbagt leverpostej

Leverpostej egner sig godt fil at fryse, inden den bliver bagt.
| s& fald bages leverpostejen pd samme made, men direkte fra

frossen tilstand.
| vandbad, ved 200°, i ca. 55 minutter.

Om opskriften siger Christian:

Som barn hadede jeg leverpostej, og stadig den dag i dag er
det ikke min favorit spise. Men min sgn elsker det og jeg elsker at
lave det sammen med ham for det er sjovt at pille ved leveren og
hakke det. Sa er leverpostej noget som rigtigt mange danske barn
spiser og det er noget af det sundeste man kan f&. S& det ber
vaere en del of alle hjiemmekakkener og skolekakkener.

Denne opskrift er ret simpel, og jeg bruger radyrlever da jeg er

jseger, og pé den made samler en del lever sammen. Men andre
typer lever kan vaere fint, det er dog svinespaek der er i opskriften.
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Friger leveren for sener og skeer lever og spaek i tern pé ca.
2x2cm.

Kar det gennem kadhakkeren p& den groveste plade og igen
gennem den fine hvis du @nsker leverpostejen lidt mere fin i
konsistensen.

Pil hvidleg og leg og hak det fint. Hak ogsa ansjoserne.

Rer den hakkede lever og spaek sammen med mel, salt,
krydderier, hvidleg, log og ansjoser. Brug en kekkenmaskine som
en Kitchen Aid eller lign. Tilszet s& seggene der er blevet sléet ud
og til sidst maelken under omrering til det hele er samlet fint.

Fordel leverpostejen i smé forme og bag dem i vandbad ved
200° i ca. 25 minutter

Tiek om leverpostejen er helt klar enten med et termometer (over
65°) eller ogsé med en kadndl. Szt den ned i leverpostejen i et
par sekunder og maerk om ndlen er varm. Det er nemmest at gare
pd underlaeben - men pas pd - 65°er varmt.

Lad leverpostejen kele lidt ned og spis den s& pé rugbred, med
agurk, syltede redbeder eller bare som den er.

Christian F. Puglisi






Marokkansk-inspireret couscous med kylling og
grentsager

4 kyllingelér

2 spsk Ras El Hanout krydderiblanding
2 spsk olivenolie

Salt og peber

200 g couscous (mellem eller grov)
1 tsk salt

3 spsk olivenolie

1 kanelstang

8 stk terrede abrikoser

4 guleradder
1 red peberfrugt
1 stort redlag
3 spsk olivenolie
salt og peber

1 citron
2 handfulde persille

10 blade mynte
1 handfuld ristede, saltede mandler

Er kyllingen feerdig?

Tag fadet ud af ovnen.

Stik en lille kniv eller en kadndl ind i kyllingen pa det tykkeste sted.

Hvis saften der kommer ud er gennemsigtig er den feerdig.
Hvis saften er lyserad skal kyllingen stege lidt leengere.

42

Kom lidt salt, peber og Ras El Hanout blandingen pé kyllingen
og kom den i en frysepose med 2 spsk olivenolie og mariner den
mens resten geres klar.

Teend ovnen p& 200°.

Find en skdl eller plastikbatte med lég frem og bland couscous,

1 tsk salt og 3 spsk olivenolie sammen. Hak abrikoserne i tern og
bland dem i sammen med kanelstangen. Kog vand i elkogeren og
hzeld forsigtigt vandet over couscoussen fil det lige daekker og saet
lag pa.

Efter 5 minutter tages laget af og der rares rundt med en ske - tiek
at couscoussen er filberedt eller filszet lidt mere kogende vand.

Skrael guleredderne og vask peberfrugten, pil laget og skeer alle
tre grentsager i mundrette stykker og bland med 3 spsk olivenolie
og salt og peber og leeg i et ildfast fad. Laeeg den marinerede
kylling ovenpd og saet i den forvarmede ovn i ca. 25-30 minutter.

Riv den yderste gule skal of citronen

Pres herefter saften af citronen (Pas p& der ikke kommer kerner
med)

Skyl, ter og hak persille og mynte (halvdelen gemmes til pynt)
Hak de ristede mandler

Kyllingen tages forsigtigt ud af ovnen og tiekkes om den er
gennemtilberedt (se tip). Ellers steges den 5-10 minutter laengere.
Nar den er klar, blandes de bagte grentsager op i
couscoussalaten sammen med halvdelen of den hakkede persille
og mynte, samt citronskal og citronsaft og vendes rundt.

Couscoussalaten, med de bagte grantsager, anrettes pd et fad og

kyllingen laegges pd toppen. Der anrettes med den sidste hakkede
persille og mynte samt hakkede mandler.

Kamilla Seidler Trebbien






Svinekaber i &blemost & langtidsstegte guleragdder
med friskostcreme
Hertil sprode salater og kal i vinaigrette

800 gram svinekaeber (gerne skologiske fra Friland)

2 spsk neutral olie (vindruekerneolie eller lignende)

Salt og peber

1 liter god ablemost (god betyder mostede aebler, ikke fra
koncentrat)

200 gr smer

1 spsk grov sennep

Friske krydderurter

Befri svinekaeberne for eventuelle sener og dup dem tgrre med
kokkenrulle.

Brun dem godt af i en tykbundet gryde i olien. Krydr med salt og
peber.

Nér kaeberne er brunet af og krydret, haeldes seblemosten pé.
Stil gryden i en forvarmet ovn ved 140° med l&get pé.

Kaeberne skal have ca. 1 — 1 %2 time i ovnen eller indtil de er helt
mare. (Se tip ved. tidsforbrug)

Abn ovnen ca. engang hvert kvarter og as ablemost over
kaeberne.

Nar kaeberne er mgre tages de op af saucen og pakkes i stanniol
s& de holder varmen.

Kog vaesken fra gryden ned til der ca. er 3 dI tilbage. Blend
herefter smer i saucen indtil den smager skant og har faet en god
konsistens. Tilseet 1 stor spsk grov sennep.

Kom kaeberne tilbage i den feerdige sauce, pynt med krydderurter
og server.

4 store guleradder, vasket grundigt aof for jord.
100 gr smer

8 staengler citrontimian

Salt og peber

Skaer top og bund af gulergdderne og laeg dem pé& en pande
med smgr og citrontimian.

Steg dem ved svag til middelvarme i ca. 1 time, mens man en
gang imellem lige vender dem. Lige far servering krydres
gulergdderne godt med salt og peber og masser af friskhakkede
citrontimian blade.
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150 gr friskost

100 gr cremefraiche 38%

Skal og saft af ¥ citron

Det hele rares sammen i en sk&l og smages fil med salt og peber.

Cremen spredes ud pé en tallerken eller pd et fad og de
langtidsstegte guleradder anrettes ovenpd.

Dette er egentlig bare en god salat.

Du kan bruge lige de salater og kéltyper som du godt kan lide.
Her er nogle forslag til hvilke typer der kan bruges.

Grankal, Spidskal, Palmekdl, Blomkal, Julesalat/Endivie,
Hjertesalat, Romainesalat, Hovedsalat.

Ens for dem alle er, at de skaeres eller brackkes ud i mundrette
stykker, og marineres i vinaigretten ca. 10 minutter inden
servering.

Pynt gerne din salat med friske krydderurter.

1 dl neutral olie

1 finhakket skalottelag

1 tsk Dijonsennep

1 spsk sukker

Salt og peber

2 spsk sebleeddike (andre eddiker kan ogsd bruges)

Det hele piskes sammen med et piskeris. Lad vinaigretten traekke

en halv times tid, og smag den sé til igen hvis det er ngdvendigt.
Du skal sigte efter en god balance mellem det sure og det sgde.

Om opskriften:
Denne opskrift tager mere end to lektioner at tilberede og spise.
Som alternativ kan retten laves med overldr fra kylling, der bliver

mert pd 30-40 minutter.

Lille ret til 8 personer pé& skolen eller hovedret til 4 personer
hjemme

Theis Brydegaard






Perlehgne Karl Johan Milanese & brunet smorsauce

4 stk. perlehgnebryster, uden skind og ben
20 gr terrede Karl Johan svampe

50 gr parmesan

2 dl fint rasp, gerne blendet panko

2 &g

1 spsk sedmaelk

1 dl mel

Salt og peber

250 gr smer

2 spsk kapers

4 ansjoser

1 skalottelag

1 citron, saft og skal heraf

Klaret smer til at stege i
1 citron til at grille
De grentsager du vil lave fil

Om opskriften:

Lille ret til 8 personer pé skolen eller hovedret til 4 personer
hjemme
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Fleek perlehanebrysterne halvt igennem, nu har du 8 ganske
tynde schnitzler.

Bank forsigtigt kedet ud mellem 2 stykker bagepapir til de er
omkring en 1,5 cm tykke.

Blend de terrede Karl Johan svampe og parmesan fint og bland
grundigt med raspen.

Pisk eeg og maelk sammen.

Kom herefter mel, ;egge/maelke blandingen og “Karl Johan” rasp
i hver sin tallerken.

Krydr kedet grundigt med salt og peber, vend dem herefter i
melet, derefter i sagge/maelkeblandingen og tilslut i “Karl Johan”
raspen.

Kom smerret i en gryde og lad det smelte. Lad det derefter bruse
op pas pd, det ikke koger over. Kog det forsigtigt igennem imens
du rerer i det, til vallen begynder at falde til bunds.

Nar smarret bliver brunt og dufter neddeagtigt, traekkes gryden
fra blusset. Kassér vallen.

Lad smarret kele let af og sigt det over i en ren kasserolle igennem
et stykke kakkenrulle der ligger i en si. Stil il side.

Hak kapers og ansjoser og skalottelag fint, hver for sig. Stil til side.

Ved servering varmes smgarret op og tilssettes de hakkede kapers,
ansjoser, skalottelag samt citronsaft og skal.

Grill citronen pé& en grillpande.
Tilbered dine grentsager.

Lav den brunede sovs feerdig ved at varme alt op, tilseette de
hakkede kapers, ansjos og lag samt citronsaft og skal.

Steg Karl Johan schnitzlerne sprede og gyldne i klaret smer 3 - 4
min p& hver side, ved middelvarme.

Serverer perlehgnen med den brunede smarsauce pa siden, og

den grillede citron samt en frisk og let garniture. (P& billedet er det
fennikel og guleradder). Ved servering krydres efter med salt.

Thomas Herman






Grillet kyllingespyd med graeskar,
soya & :eggeblomme

800 gr hakket kylling Kyllingekadet rgres med lag, salt, peber og pankorasp.

1 lzg finthakket Form omkring spyd og grill dem/steg dem pé grillpande ca. 3

2 spsk panko (japansk grov rasp) min p& hver side.

Salt og peber

Bambusspyd

1 graeskar Skreel graeskar og selleri, skaer det i mindres stykker og vend det
1 selleri sammen med hvidlagsfeddet, med lidt olie og salt og peber. Bag
1 fed hvidleg det i ovnen ved 170° i 25 min, tag det ud af ovnen tilszet smar og
Salt og peber “mas” graeskar og selleri med en ske til en grov mos.

100 gr smer

1 fennikel Snit fennikel helt fint i hdnden eller brug en mandolin (- pas pé

1 citron nallerne).

Vend fennikel med citronsaft.

1 lime Riv ingefeer og limeskal i sojaen, smag til med limesaft og fordel
4 cm revet ingefzer deti 4 skdle.

4 dI soja of hgj kvalitet Del a=ggene og laeg forsigtigt blommen ned i sojaen (en til hver).
4 eller 8 zeggeblommer Anret kyllingespyd og mos pé& en tallerken. Top med

fennikelsalaten, dyp i soja.
Velbekomme :-

Om opskriften:

Lille ret til 8 personer pé skolen eller hovedret til 4 personer
hjemme

48 René Mammen






Kylling i cornflakes med ristet kal dip

600 gr udbenet kyllingeoverlér (Bkologisk)
2 dl yoghurt

1 lime (saften)

1 tsk reget paprika

1 tsk hvidlegspulver

1 tsk korianderpulver

1 tsk stedt spidskommen

Salt & peber

100 gr grenkal

1 spsk olie

1 dl creme fraiche
2 dl mayonnaise
V2 syltet drueagurk
5 gr kapers

Lidt estragon

Y2 fed hvidleg

Salt og peber

Olie il at stege kyllingen i
V2 pakke cornflakes
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Del kyllingen i mindre stykker/tern.

Rer yoghurten sammen med de terre krydderier, limesaft og salt/
peber.

Vend kylling og marinade sammen og lad det hvile ved stuetem-
peratur, mens du laver dip.

Vask og ter grenkélen. Pluk bladene of stilkene. Rist den plukkede
grenkdl p& en varm pande i lidt olie. Den ma gerne f& noget
farve. Traek det til side og lad det kele ned.

Kom resten af ingredienserne til dip i en blender sammen med
kélen. Ker det til nogenlunde glat konsistens. Smag il med salt og
peber. Szet dressingen pd kel og den er klar il servering.

Varm olien op til 180°. (Brug gerne en frituregryde, ellers pas
meget pd, varm olie er farligt!)

Knus cornflakesflagerne i en sk&l med haenderne, s& de bliver
finere. Det mé& ikke blive fil ren pulver, men det mé heller ikke vaere
for groft.

Tag kyllingestykkerne op af yoghurten (lad endelig noget yoghurt
forblive pd kyllingen) og panér dem i cornflakes.

Fritér dem et par stykker ad gangen, i ca. 5 min i olien og dryp
dem derefter af pd et stykke kakkenrulle eller lignende.

Krydder med salt og servér med dippen.

Jonas Mikkelsen






Mandelkage med kandiseret orange og pisket

bergamottecreme
V2 appelsin Kog 100 gr (1 dI) vand og sukker op og lad det koge i 10 min.
100 gr sukker Tag det of blusset.
300 grvand (3 dl) Vask appelsinen og skeer den i tynde skiver (2 mm.)
Bring de 200 gr (2 dI) vand i kog og lad appelsinskiverne simre i
vandet i 5 min.
Haeld vandet fra appelsinskiverne og kom dem derefter over i
sukkerlagen.
Lad appelsinskiverne simre i sukkerlagen i 30 min.
100 gr mandelmel Rer mandelmel, sukker og aeggehvide sammen i en gryde
100 gr sukker Lad massen blive lun s& sukkeret samler massen (skal blot blive
60 gr seggehvider h&ndlunt).
24 gr honning Rer honning og kartoffelmel sammen til en helt glat masse og rer
16 gr kartoffelmel den derefter i den lune mandelmelmasse.
70 gr smer Kog smarret op og rer det i massen lidt ad gangen.
Y2 citron (revet skal) Vask citronen og riv skallen af den % citron i massen.
Smer til formen Kom massen i en sprajtepose.
Smer 4 smé& forme pé ca. 8x3 cm.
Sprejt massen op i formene. (Laeg evt. en kandiseret appelsinskive
pd toppen).
Bag dem ved 170° i 16-18 min. Afkel kagerne let.
1 dl creme fraiche 38% Pisk cremefraichen med flormelis.
1 spsk flormelis Smag til med bergamottesaft eller bergamotteolie.
2 spsk bergamottesaft eller 1 drébe bergamotteolie Vend den fintrevevne bergamotteskal i.

Skal of V4 bergamotte
Pensl kagen med lidt of appelsinsukkerlagen, lige inden den
serveres.
Anret kagen med et par skiver af de kandiserede appelsiner og
en kugle af den piskede creme.

Om opskriften siger Anita:

Opskriften har fokus pé forskellige citrusfrugters aroma. Der
bruges bade citron, appelsin og bergamotte, og det er sjovt at
leere hvor forskelligt de smager selvom de er i “familie”.

Om bergamotte:

Bergamotte er en relativ ukendt citrusfrugt i Danmark.

Dens aroma kender du méske fra Earl Grey te, eller
Althea-bolsjer.
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Pandekager med verdens hurtigste beer sorbet

150 gr hvedemel

3 &g

45 gr sukker

1 stang vanilie (kornene)
Lidt revet citron skal

50 gr smaer
4 dl sgdmaelk

300 gr frosne beer.
125-175 gr sukker

Evt.

Lidt citronskal

Vanilje fra vaniljestang

Om opskriften siger Brian:

Hast/pluk gerne dine yndlingsbaer i saesonen.
Du lgsfryser dem og pakker dem i poser af 300 gram.
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Mel, zg, vanilje, sukker og citronskal piskes sammen til en glat
masse.

Dernaest piskes smeltet smar og maelken i lidt ad gangen.

Bag pandekagerne pd en pande ved middel varme, p& begge
sider til de er gyldne.

Husk 1. pandekage er altid en smager, da den ikke bliver lige s&
smuk som de naeste!

Baerrene kommes i blenderen og sukker kommes p&, den op-
maerksomme har set at der stér 125-175 g sukker, start med 1259
og smag pa din sorbet, det afhaenger af hvor sgde dine beer er,
hvor meget der skal i.

Hvis din sorbet skal vaere ekstra lsekker, s& kan du rive lidt
citronskal med og komme lidt zegte vanilje ved inden du blender.

Brian Mark Hansen
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Jordbzer med vandbakkelser og racreme

100 gr jordbaer
2 stilke friske hyldeblomster, pillet i sm& blomster
2 spsk sukker

25 gr smer
25 gr hvedemel
25 gr sukker

25 gr vand

25 gr maelk

25 gr smer

1 grfint salt (1 knivspids)
5 gr sukker (1 tsk)

25 gr hvedemel

1 &g (lille)

4 past. eeggeblommer
40 gr flormelis
Korn fra 1 stang vanilje (man kan bruge vaniljesukker i stedet for)

2,5 dl fledeskum

Om opskriften:

Saesonen for hyldeblomster er kort, men de giver en fantastisk
aroma. Pluk evt. skaermene i saesonen, klip blomsterne af og gem
dem pé frost.

Alternativt kan baerrene marineres i koncentreret hyldeblomstsaft,
men det giver ikke samme intense smag.
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Skeer jordbeer i halve og vend sammen med sukker og
hyldeblomster.

Det hele rares sammen og seettes p& kel.
Rulles i 2-3mm tykkelse og stikkes ud med en 4 cm udstikker.

Start med at veje det hele af.

Vand, maelk, smer, salt og sukker koges op og melet piskes i.
Varm/bag dejen godt igennem ved svag varme mens der hele
tiden piskes (2-3 minutter).

Lad gerne massen kale lidt i gryden 10-15 minutter.

Vend zgget i og bland massen forsigtigt.

Kom massen i en sprajtepose, og szt den pé kel.

Sprajt sma “boller” op pd en bageplade med bagepapir (ca. 6
cm i diameter).

De udstukne dejlédg kommes pd toppen af “bollerne”.
Vandbakkelserne saettes i en forvarmet ovn p& 185° i 25-30 min.
OBS! Du mé& IKKE dbne ovnen undervejs, s falder
vandbakkelserne sammen.

Pisk eeg flormelis og vanilie sammen fil hvid og luftig creme og
vend derefter sammen med fladeskum.

Skeer vandbakkelser over p& midten og fyld dem med ré&creme
i toppen.

Fyld bunden med de marinerede jordbeer.

Saml den igen. - Og god forngjelse.

Christoffer Norton






Citron marengstaerte

150 gr mel
100 gr smer
2 spsk vand

3,75 dl vand

200 gr sukker

3 spsk mel

20 gr smer

1 dl citronsaft

Fintrevet skal of 2 citroner
5 aeggeblommer

5 aeggehvider (se tip)
125 gr sukker

Tip om deling af =g:

Hvis seggehviderne skal kunne piskes stive m& der slet ikke vaere
noget blomme i. S& pas péa! Brug for en sikkerheds skyld 3 sméa
skale.

- 1 som du slér segget ud henover og lader hviden glide i.

- 1 til blommene.

- 1 som du samler hviderne i.

Hvis sa et enkelt aeg gar i stykker, s& edelaegger det ikke alle
hviderne.

Om opskriften siger Mette og Rainer:

Her er opskriften p& hele kakkenets yndlingskage.
Nem, hurtig og billig at lave.
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Opskrift til 1 teerte

Alt zeltes sammen og rulles tyndt ud og leegges i en tserteform.
Prik dejen og bag den ved 200° indtil den er spred og gylden
ca. 30 min.

Rer alt sammen og varm/kog det op imens du hele tiden rarer i
det, indtil cremen tykner.
Haeld cremen direkte i den bagte tsertebund.

Pisk seggehviderne stive og filseet sukkeret og pisk indtil sukkeret
er oplast.

Pynt citroncremen med hele marengsmassen og bag indtil
marengsen er gylden.

Lad kagen kele aof.

Mette og Rainer Gassner






Stjerner og medaljer

3 Michelinstjerner
Rasmus Kofoed
2 Michelinstjerner

Francis Cardeneau
Jens Vestergaard
Theis Brydegaard
Wassim Hallal

1 Michelinstjerne

Anita Klemensen
Brian Mark Hansen
Christian F. Puglisi
Christoffer Norton
Dak Wichangoen
Daniel McBurnie
Jan Hurtigkarl
Jesper Koch

Jonas Mikkelsen
Jonathan Berntsen
Mads Battefeld
Mette og Rainer Gassner
René Mammen
Seren Jakobsen
Thomas Herman
Thomas Rode

Gron Michelin Stjerne
Theis Brydegaard

Jonas Mikkelsen
Christoffer Norton

Daniel McBurnie

Bocuse d’or

Brian Mark Hansen (GULD i 2023)

Francis Cardenau (Praesident og coach)

Jesper Koch (Repraesentant 2001)

Kenneth Toft-Hansen (Repraesentant i 2015 GULD i 2019)
Rasmus Kofoed (2005-bronze /2007 -salv/2011-GULD)

Worlds Best

Rasmus Kofoed (Nummer 2 i 2021)(Nummer 1i2022)
Kamilla Seidler Trebbien (Female chef in Latin America 2016)

Det Danske Gastronomiske Akademi

Christian F. Puglisi 2017

Erwin Lauterbach 2016
Francis Cardenau 2001

Jan Hurtigkarl 1981+2016
Jens Vestergaard 2003
Jesper Koch 2004

Kamilla Seidler Trebbien 2015
Seren Gericke 2016

Thomas Herman 2005
Thomas Rode 2005

Masterchef-dommer

Dak Wichangoen
Jesper Koch
Thomas Herman

Kokkenes kok

Erwin Lauterbach 2006

Francis Cardenau 2007

Jan Hurtigkarl 1983

Jesper Koch (Arets kok 1999+2000) (Haedersdiplom 2020)
Kenneth Toft-Hansen 2019

Per Thastesen 2015 - Bestyrelsesmedlem

Rasmus Kofoed 2011

Saren Gericke 2004

Anita Klemmensen- Bestyrelsesmedlem



Michelin er en international guide

Michelin er den aeldste og mest velansete guidebog for
restauranter i verden.

Den blev startet i ér 1900 i Frankrig, og var i starten mest
taenkt til lastbilchaufferer, der med guidens hjzelp kunne
finde nogle gode steder at spise nér de kerte rundt med
varer.

Guiden har altid veeret en lille red bog, og det er den
stadig, samtidig med at den selvfglgelig er i digital version
pd& nettet.

Michelinstiernen ligner faktisk ikke en stjerne, men mere en
red seksklaver.

Guiden udkommer hvert ér, b&de med nye stjerner, og med
steder der mister stjerner.

| dag er der restauranter i hele verden der er tildelt 1%, 2**
eller 3*** Michelin-stierner.

Disse restauranter er naesten umulige at f& bord p4, da folk
rejser langt for at smage maden. Der er en meget hérd
konkurrence i branchen og det er en usadvanlig stor zere at
blive optaget i guiden. Siden 2020 har guiden ogsé uddelt
en gren stierne il restauranter der ger en forskel for
baeredygtighed og arbejder mod madspild.

| Danmark har vi i ar

2 restauranter med 3* * *stjerner,
7 restauranter med 2* *stjerner og
19 restauranter med 1 *stjerne.

Desuden 7 restauranter med en gren*stjierne

| bogen medvirker tilsammen

15 kokke der har eller har haft 1*stjerne, som betyder
virkelig godt

4 kokke der har eller har haft 2* * stjerner, som betyder en
omvej veerd

1 kok der har 3* ** stjerner, som betyder en rejse vaerd

4 kokke der har en gren Michelinstierne

Bocuse d’or er en international konkurrence

Bocuse d'or er det uofficielle verdensmesterskaber for
kokke. Det blev startet i Frankrig i byen Lyon i 1983 af den
store franske mesterkok Paul Bocuse.

Det er en konkurrence der lgber af stablen hvert ar og den
straekker sig over 2 dage.

Hvert ar dyster en masse lande om at blive udtaget fil
konkurrencen, lidt som du nok kender det fra MGP. De 24
lande der kommer med, stiller med en kok (+ team) og en
dommer.

Danmark har deltaget 19 gange og vundet guld 3 gange,
selv 4 gange og bronze 1 gang.

| bogen medvirker alle 3 guldvindere, og den ene har ogsé
vundet b&de sglv og bronze.

The World’s 50 Best er en international liste over de
bedste restauranter i verden

The World's 50 Best er er liste der udkommer hvert ar. Den
startede i 2002 i England.

Den kérer hvert &r, det eksperterne synes er verdens 50
bedste restauranter.

Systemet har inddelt verden i 27 regioner. Der er 1080
eksperter der hver har 10 stemmer. Ingen ma stemme pa en
restaurant som de selv har tilknytning til.

Danmark har 3 restauranter pa listen nu.
| bogen medvirker 2 af dem.

Worlds Best har desuden flere underkategorier. Bl.a. Latin
America’s 50 Best Restaurants.

| bogen medvirker 1 kok, kéret som “Best female chef” i
Latin America.

Det Danske Gastronomiske Akademi uddeler érligt
et dansk haedersdiplom

Det Danske Gastronomiske Akademi er en uafhaengig og
privat forening af personer, som arbejder for at fremme
mad- og maéltidskulturen i Danmark.

Akademiet blev startet i 1964 og uddeler hvert ar et antal
haedersdiplomer til danske kokke. Det er en stor zere at
modtage deres diplom.

| bogen medvirker 10 kokke der har modtaget Akademiets
Haedersdiplom

Kokkenes kok er en dansk haederspris der uddeles en
gang om dret

Fonden Dansk Gastronomi blev starteti 2002 og det er
dem der stér for uddelingen. Fonden bestdr bade af kokke
og nogle af de starste brancheorganisationer i Danmark.

| bogen medvirker 8 kokke der er blevet tildelt fitlen
kokkenes kok samt 2 kokke der sidder i fondens bestyrelse.

Masterchef er et tv-program som ogsé& kommer i en dansk
version.

Masterchef er taget med, fordi det er vigtigt at vide hvordan
stiernekokke ogsa kan bruge deres viden, ud over selv at st&
ved partiet og kere service.

En kok kan ikke blive dommer i Mastechef uden at have en
baggrund der kvalificerer i mindst en of de andre
kategorier.

| bogen medvirker 3 kokke der har vaeret dommere /vaerter
i masterchef.



Stjernekokkene

Anita Klemensen:

Driver nu Studenterkilden

Tidligere Den Rade Cottage (1 *stierne i Michelin) og
Den Gule Cottage

Ferste kvindelige Michelin modtager i DK
Bestyrelsesmedlem i Kokkenes Kok

Brian Mark Hansen:
Er nu kekkenchef pé Sellerad kro (1* Stierne i Michelin)
GULD-vinder af Bocuse d'ori 2023

Christian F. Puglisi:

Tidligere Relae (1 * Stjerne i Michelin)

Af restauranter kan i gvrigt naevnes: Baest, Mirabell, Rudo
og Farm of ideas

Modtog Heedersdiplom fra Det Danske Gastronomiske
Akademi i 2017

Christoffer Norton:
Restaurant Domestic (1 *Stjerne i Michelin og 1 gren *
stierne i Michelin)

Dak Wichangoen:
Har arbejdet pé& Kiin Kiin (1*Stjerne i Michelin)
Masterchef dommer

Daniel McBurnie:

Ejer og driver Restaurant Lyst (1*Stjerne i Michelin og
1 gren *stierne i Michelin)

Tidligere blandt andet arbejdet pd AOC da de fik 2**
stierner i Michelin

Erwin Lauterbach:

Lumskebugten

Kokkenes kok 2006

Modtog Heedersdiplom fra Det Danske Gastronomiske
Akademi i 2016

Erwin er en af de farste kokke der bragte gastronomi ind
pa den danske madscene, og var ogsé den farste der lod
grentsagerne spille hovedrollen i maltidet, leenge inden at
den grenne stierne blev opfundet i Michelin guiden

Af restauranter kan i gvrigt naevnes: Copenhague i Paris
(1*Stierne i Michelin), restauranten p& Hotel Dsterport
(1*Stierne i Michelin), Saison mv.

Francis Cardenau:

Driver nu cardenau.dk

Kekkenchef p& kommandanten i 1997-2004 (2* * Stierner i
Michelin)

Kokkenes kok i 2007

Praesident for den danske afdeling af Bocuse d'or (Coach
for deltagere)

Modtog Haedersdiplom fra Det Danske Gastronomiske
Akademi i 2001

Jan Hurtigkarl:

Les Etoiles (1*Stierne i Michelin 1984).

Haedersdiplom fra Det Danske Gastronomiske Akademi 2
gange, i 1981 ogi 2016

Arets kok i 1983

Jens Vestergaard:

Driver nu Muld, en @kologisk gérd og restaurant i Vipperad
Tidligere Ensemble (2* * Stjerner i Michelin i 2005)
Haedersdiplom fra Det Danske Gastronomiske Akademi i
2003

Jesper Koch:

Driver nu Syttende (1* Stjerne i Michelin)

Tidligere Bradrene Koch (1* Stierne i Michelin)

Bocuse d’or repraesentant 2001

Dommer i masterchef

Avrets kok i 1999 og 2000

Modtog Haedersdiplom fra Det Danske Gastronomiske
Akademi i 2004

Jonas Mikkelsen:
Frederiksminde (1 *Stjerne i Michelin og 1*Gren Michelin
stierne)

Jonathan Berntsen:
Nu The Samuel (1 *Stierne i Michelin)
Tidligere Clou (1*Stjerne i Michelin)



Kamilla Seidler Trebbien:

Driver nu Restaurant Lola.

World’s 50 best Restaurants “Best female chef” i
Sydamerika | 2016.

Har tidligere arbejdet pa Mugaritz i Spanien (2* * Stjerner
i Michelin) Le Manoir i London (2* *Stjerner i Michelin) Bo
Bech Geist (1* Stjerne i Michelin).

Modtog Heedersdiplom fra Det Danske Gastronomiske
Akademi i 2015.

Kenneth Toft-Hansen:

Ejer og driver nu Svinklav badehotel.
GULD-vinder af Bocuse d'or i 2019
Repraesenterede DK ved Bocuse d'ori 2015
Arets kok i 2019

Mads Battefeld:

Anaba sushi - En sushirestaurant hvor japanere rejser fil
Kgbenhavn for at spise!

Tidligere souschef p& Henne Kirkeby Kro (2* *stjerner i
Michelin og 1 gren *stjerne i Michelin)

Per Thostesen:

Ejer og driver nu Bistro Boheme

Har bl.a. arbejdet for Paul Bocuse, der har grundlagt
konkurrencen Bocuse d'or.

Haedret som Kokkenes kok i 2015

Avrets Bistro i 2016

Var indtil udgangen af 2022. fast kok for herrelandsholdet
i fodbold igennem 20 ar.

Bestyrelsesmedlem i Kokkenes Kok

Mette Gassner og Rainer Gassner:
Restaurant Ti trin ned (1 *Stjerne i Michelin)

Rasmus Kofoed:

Geranium (3*** stierner i Michelin)
GULD-vinder af Bocuse d’or i 2011
S@LV-vinder af Bocuse d’or i 2007
Bronze-vinder af Bocuse d’ori 2005

World’s 50 bedt Restaurants Nummer 2 i 2021
World’s 50 bedt Restaurants Nummer 1 i 2022
Kokkenes kok 2011

René Mammen:

Substans (1*Stjerne i Michelin)

- Og 56 har han sin egen hjemmeside med opskrifter og
vaeldig gode kanal pé YouTube. Tiek den ud!

Soren Gericke:

Kokkenes kok 2004.

Modtog Haedersdiplom fra Det Danske Gastronomiske
Akademi i 2016.

Af restauranter kan i gvrigt naevnes: Copenhague (1*St-
jerne i Michelin) i Paris, Sellered kro, Plaza, Anatole,
Grisobasovitz og meget mere.

Saren er en af de farste kokke der bragte aegte gastronomi
ind p& den danske madscene. Og han er af de kokke der
altid har rykket greenserne forst.

Soren Jakobsen:
Gastromé (1*Stjerne i Michelin)

Theis Brydegaard:

Udviklings kekkenchef pa Alchemist (2* * Stierner i Michelin
og 1 gren *stierne i Michelin)

Tidligere b&de chef og souschef p& mange Michelin
restauranter

Thomas Herman:

Herman i tivoli (1 *Stjerne i Michelin)

Vaert p& Masterchef

Arets kok i 2000

Modtog Haedersdiplom fra Det Danske Gastronomiske
Akademi 2005

Thomas Rode:

Tidligere kakkenchef og direkter i 18 ér, for restauranten
Kong Hans Keelder (1*Stierne i Michelin)

Modtog Haedersdiplom fra Det Danske Gastronomiske
Akademi i 2005.

Wassim Hallal:
Kokkenchef og ejer af restaurant Frederikshgj (2* * Stjerner i
Michelin)



Fotografi
Chloé Lagier

Idé, redaktion og styling
Carina Skronski

Grafisk design - Mariusz Skronski @ STRGM
Stijernemad.dk - Carl Emil S. Bregnhgi @ STRGM
En seerlig tak! - Hannah Koppel



