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... til det første nummer af Gadtoft & Visholm. Et online madmagasin, som udkommer 
hver 2. måned hele året rundt. Visionen med Gadtoft & Visholm er at sprede madglæde 
og vise, hvor skønt det er at gå i køkkenet. Gennem temaer og faste artikler vil vi hele 
året rundt inspirere jer med opskrifter på salte retter, søde retter og alt godt imellem. 
Gadtoft & Visholm er et gratis magasin, men der skal også være nogen til at sponsorere 
gildet. Derfor vil magasinet altid være præget af annoncer, samarbejder og reklamer, 
som vi har valgt med omhu. Vi gør en dyd ud af at finde de helt rigtige samarbejdspart-
nere for os, og reklamerer kun, hvis vi selv kan stå inde for virksomheden.

I Gadtoft & Visholm er vi vilde med råvarer i sæson, og med det følger naturligvis også 
et ansvar - nemlig at udnytte dét, som vi har til rådighed. Derfor vil der som fast inventar 
altid være en råvareguide i begyndelsen af magasinet. Råvareguiden er en hjælp til at 
danne overblik over sæsonen, og forhåbentlig kan den inspirere til en ret eller to.

Som fast inventar vil der også være en 5 dages madplan i magasinet. Madplanen vil altid 
have et spændende tema, og i dette nummer af Gadtoft & Visholm er temaet bære-
dygtighed. En bæredygtig madplan er for os en madplan, der tager højde for økologi, 
vegetariske aftensmadsretter og reducering af sprøjtegiftrester. I den forbindelse har vi 
allieret os med Grøn Balance, der ved alt om den slags.

I dette nummer finder du også guiden til den perfekte picnic i det fri, 4 fantastiske retter 
med asparges og alt det løse. Rigtig god læselyst.

Knus fra
Karen-Elisabeth Gadtoft og Nikoline Visholm

Karen-Elisabeth Gadtoft
Madskribent og annonceansvarlig

Nikoline Visholm
Grafisk designer og webansvarlig

VELKOMMEN

ANNONCERING
Hvis du ønsker en annonce i Gadtoft & Visholm, 
så send os endelig en mail:

info@gadtoftvisholm.dk



MAJ - JUNI

RÅVARER
I SÆSON

I takt med, at nætterne bliver lysere og solens stråler varme, bugner det danske land 
også med en bunke af lækre råvarer. Maj og juni er blandt andet den tid på året, hvor 
grønne og hvide asparges smager allerbedst. I sæson er også rabarberen, som du find-
er 3 skønne desserter med på side 68.
 
Selvom køkkenhaverne er i blomst, skal du ikke være bange for at bevæge dig ud af 
de vante omgivelser. Tag en lille kurv under armen og udforsk de grønne skove. Her 
finder du både ramsløg, brændenældeskud og nye mælkebøtteblade, som alle smag-
er fantastisk i maden. Hvis du ikke har arbejdet med disse råvarer før, kan du finde 5 
inspirerende opskrifter med temaet ’Grønt fra skovbunden’ på side 18.
 
Kulmule pryder lige nu de danske farvande, og kan med sin blide smag bruges til en 
masse. På side 38 i dette nummer bliver kulmulen forvandlet om til en dampet aftens-
madsret på en bund af danske grøntsager. Denne ret er blot én ud af mange mulige 
med kulmulen. Den egner sig nemlig også godt til pochering, dampning og til ceviche.
 
Læs listen igennem, lad dig inspirere og udnyt alle de smukke råvarer vi har til rådighed 
i maj og juni måned.

GRØNTSAGER
Agurk
Asparges grønne og hvide
Bladbede
Bladselleri (juni)
Blomkål (juni)
Broccoli (juni)
Fennikel (juni)
Forårsløg (juni)
Gulerod
Hvidløg
Kartoffel
Kinakål (juni)
Løg
Peberfrugt
Peberrod
Radise
Spidskål (juni)
Spinat
Sukkerærter (juni)
Tomat
Ærter (juni)

FRUGT
Hyben (juni)
Jordbær (juni)
Rabarber
Solbær (juni)
Stikkelsbær (juni)
Æble (maj)

SVAMPE
Bøgehat 
Champignon 
Enoki 
Kejserhat 
Morkel 
Portobello
Rørhat (juni)
Østershatte 

KRYDDERURTER
Basilikum
Brændenælde
Brøndkarse
Citronmelisse
Dild
Estragon
Hjulkrone
Karse
Koriander
Kørvel
Merian
Mynte
Mælkebøtte (maj)
Persille
Purløg
Ramsløg
Rosmarin
Salvie
Timian

FISK OG SKALDYR
Aborre
Gedde
Havørred
Hornfisk (maj)
Krebs 
Kulmule
Lyssej (juni)
Multe
Mørksej (juni)
Rødfisk
Rødspætte
Sild
Østers (maj)
Blåmuslinger (maj)
Fjordrejer



MAD MED
ASPARGES
Smagen af asparges kan bringe sommerminder frem 
hos de fleste. Både de hvide og grønne asparges kan 
smagsmæssigt noget helt særligt. Den grønne er mere 
kraftig i smagen, men det stopper ikke den hvide for at 
være hovedpersonen i en række skønne opskrifter. 

Vi giver dig 4 forskellige retter med asparges. Prøv dig 
frem og find ud af hvilken en du foretrækker.



FLØDESOVS
1 bundt grønne asparges

1 fed hvidløg
2 spsk. olivenolie

60 g serranoskinke
300 ml madlavningsfløde 18%

Salt og friskkværnet peber
1 spsk. balsamicoeddike

 
DU SKAL OGSÅ BRUGE

500 g frisk fettuccine

Kog fettuccine efter anvisning i letsaltet vand.
 
Knæk enderne af de grønne asparges og skær dem 
herefter i mundrette bidder. Stil dem til side. Pres 
hvidløg og svits det i olivenolie. Kom også serrano- 
skinke på panden. 

Tilsæt efter 3 minutter madlavningsfløde og de 
mundrette aspargesstykker. Smag flødesovsen til 
med salt, peber og balsamicoeddike.
 
Vend fettuccine i flødesovsen og server retten med 
det samme.

FETTUCCINE MED 
SERRANOSKINKE OG 
GRØNNE ASPARGES

4 portioner          25 minutter

Der er intet som en omgang frisk fettuccine i flødesovs. Her har vi parret den klassiske ret 
sammen med salt serranoskinke og nye grønne asparges. En nem og sommerlig aftensmads-

ret, der hurtigt kan gå hen og blive en familiefavorit.



TÆRTEDEJ
100 g hvedemel

100 g grahamsmel
100 g smør

1 tsk. salt
2,5 spsk. vand

 
TÆRTEFYLD

8 økologiske æg
0,5 L hytteost

50 g revet parmesanost
 

DU SKAL OGSÅ BRUGE
2 løg

Olivenolie
2 fed hvidløg

1 bundt grønne asparges
Salt og friskkværnet peber

Bland mel, smør, salt og vand i en skål. Ælt dejen 
ensartet, rul den ud og kom den i et smurt tærtefad. 
Prik huller i tærtedejen med en gaffel, og sæt den på 
køl i 15 minutter.
 
Forbag tærtebunden på 225°C varmluft i 10 minut-
ter.
 
Skær løg i skiver og svits i olivenolie med presset 
hvidløg. Knæk bunden af de grønne asparges og læg 
dem på panden. Drys  med salt og peber. Lad grønt-
sagerne sautere i 3 minutter.
 
Pisk æg, hytteost, revet parmesanost, salt og peber 
sammen.
 
Kom løg og aspargesfyld i den forbagte tærtebund 
og hæld æggemasse over. Drys med revet parme-
sanost og bag tærten på 190°C varmluft i 35-45 
minutter.

FULDKORNSTÆRTE
MED GRØNNE ASPARGES 

OG PARMESANOST
4 portioner          1 time og 15 minutter

En tærte går man sjældent galt i byen med og aspargestærte er ingen undtagelse. Her i Gadtoft 
og Visholm laver vi selv vores tærtedej, og det er nemmere end de fleste tror. Vi bruger

hvedemel og grahamsmel i denne opskrift, men det kan sagtens skiftes ud. Hvad end du bruger 
blendet havregryn, rugmel eller udelukkende hvedemel, så skal det nok blive rigtig lækkert.



MARINEREDE
NAKKEKORTELETTER

2 nakkekoteletter
2 spsk. olivenolie

2 fed hvidløg
2 spsk. rød paprika

2 spsk. grill krydderi
1 spsk. tørret oregano

1 tsk. chiliflager
Salt og friskkværnet peber

 
DRESSING

1 dl creme fraiche 9%
½ fed hvidløg

½ tsk. røget paprika
Salt og friskkværnet peber

 
DU SKAL OGSÅ BRUGE

4 tortilla wraps
Salat

1 avocado
½ bundt asparges

Salt

Skær nakkekoteletter i strimler, og vend dem i oliven-
olie, presset hvidløg og krydderier. Sæt kødet på køl i 
2 timer.
 
Rør creme fraiche med presset hvidløg, røget papri-
ka, salt og peber.
 
Svits de marinerede kødstrimler på en pande i 4 mi-
nutter, og tag det dem af panden.
 
Knæk bunden af de grønne asparges og giv dem et 
kort opkog i letsaltet vand.
 
Skær avocado i skiver og lun tortilla wraps i ovnen på 
200°C i 2 minutter.
 
Fyld de lune tortilla wraps med salat, avocado,
svinekødsstrimler, hjemmelavet dressing og let kogte 
asparges.
 
Server de fyldt wraps til aftensmad eller tag dem 
med ’to go’.

WRAP MED GRØNNE 
ASPARGES OG SVINEKØD

4 portioner          2 timer og 20 minutter

Wraps er en super praktisk spise. Du kan fylde dem op med alverdens råvarer, og så er de også 
super i madpakken og ’to go’. Vi har fyldt vores wraps med marineret svinekød, smørstegte 

grønne asparges og en hjemmelavet dressing.



DAMPEDE BLÅMUSLINGER
2 gulerødder

1 porre
6 hvide asparges

2 fed hvidløg
1 spsk. smør

1,5 kg blåmuslinger

 
DET SKAL DU OGSÅ BRUGE

3 dl hvidvin
1 dl piskefløde

Salt og friskkværnet peber

Skær gulerødder, porre, hvide asparges og hvidløg 
fint, og svits det i en stor gryde med smør.
 
Sauter grøntsagerne i 3 minutter, og tilsæt herefter 
de rensede blåmuslinger og hvidvin.
 
Læg låg på gryden og lad muslingerne dampe under 
høj varme i 5 minutter.
 
Hæld fløde over de nu åbnede blåmuslinger, og lad 
det koge hurtigt op.
 
Tag de hvidvinsdampede blåmuslinger af varmen, og 
drys med salt og friskkværnet peber.

SÅDAN RENSER DU DINE BLÅMUSLINGER
Skyl blåmuslingerne i rindende vand og fjern even-
tuelle tangrester. Bank de åbne blåmuslinger mod 
bordkanten. Hvis de ikke lukker sig er de døde, og 
skal kasseres.

Efter tilberedning skal blåmuslingerne være åbne. 
Hvis de er lukkede, skal de kasseres.

HVIDVINSDAMPEDE 
BLÅMUSLINGER MED

HVIDE ASPARGES
4 portioner          20 minutter

De sidste af forårssæsonens blåmuslinger vil vi hvidvinsdampe med gulerødder, porre og 
hvide asparges. En hurtig og yderst velsmagende ret, der går perfekt til lune sommeraftener 

og et glas iskold hvidvin. Mums siger vi bare.



GRØNT FRA 
SKOVBUNDEN
Lige nu spirer det rundt omkring, og de danske skovbunde forvandles til et stort 
spisekammer fyldt med alverdens krydderurter og ukrudt. Ukrudt har måske en ne-
gativ klang hos de fleste, men mange sorter af ukrudt smager faktisk skønt i maden. 
Særligt brændenældeskud og små nye mælkebøtteblade kan noget helt særligt i 
maj måned, og det er bare om at plukke løs – det vrimler nemlig med dem.



’AT SANKE’
Når man sanker betyder det, at man samler. I Danmark kan der sankes et utal af 
forskellige råvarer, og mange gør det allerede. Svampe, nødder, bær, krydderurter og 
frugter er bare nogle af de forskellig muligheder, der findes. Reglerne for at sanke går 
helt tilbage til år 1241, og lyder på, at man må sanke, hvad der kan være i en hat. I 2020 
er der ikke mange der går med hat længere, og derfor oversættes reglen til, at du må 
fylde, hvad der svarer til en lille kurv. Sanker du på private grunde, er det vigtigt, at du 
spørger om tilladelse hos ejeren, inden du går i gang.
 
VILD MAD
Hvis du har lyst til at bruge af naturens skattekammer, så er VILD MAD det helt rette 
forum for dig. På www.vildmad.dk og via VILD MAD appen får du din egen personlige 
guide til den spiselige natur. Du finder blandt andet oversigt over råvarer i sæson og 
hjælp til, hvor de vokser. VILD MAD har over 90 forskellige emner på deres sider, så det 
er bare om at komme i gang.

Du kan downloade appen VILD MAD ved at klikke på telefonen nedenfor.

https://www.vildmad.dk/dk


30 g ramsløg
60 g persille

50 g parmesan
20 g valnødder

7 spsk. olivenolie
Evt. en smule salt

Skyl krydderurter og tør dem grundigt i et viskestykke.
 
Blend alle ingredienserne i en mini foodprocessor og 
juster konsistensen med olivenolie.
 
Kom ramsløgspestoen på et desinficeret sylteglas. 
Hæld lidt ekstra olivenolie over pestoen, så der danner 
sig et ’låg’ - dette er med til at forlænge holdbarhe-
den.
 
Pestoen kan holde sig 2 uger på køl.

PESTO MED RAMSLØG
1 glas          10 minutter

Ramsløget er en af de mest taknemmelige vilde urter, vi har i Danmark. Når ramsløget spirer, 
så spirer det med fuld fart og på bredde arealer. Krydderurten er vild med fugt, og vokser der-
for ofte ved skyggeområder i skove og parker. Smagen af hvidløg er kraftig i planten, og den 

kan derfor helt erstatte det hvidløg, som vi kender fra supermarkedet. Her bringer ramsløget 
smag og styrke til en kraftig grøn pesto. Pestoen vil også kunne bruges til hjemmelavede 

hvidløgsbrød eller til salte pestosnurrer.



20 tynde skiver brød
3 spsk. olivenolie

100 g bacon i tern
200 g nye mælkebøtteskud

300 g skvalderkål
Salt og friskkværnet peber

 
DRESSING

2 spsk. sukker
3 spsk. olivenolie

2 spsk. stærk sennep
Saften fra ½ citron

Tænd ovnen på 200°C varmluft.
 
Pensel de tynde skiver brød med olivenolie, og drys 
med flagesalt. Bag brødskiverne i 10 minutter, og tag 
dem herefter ud af ovnen.
 
Steg bacontern på en pande. Når ternene har fået 
god farve tages de af panden, og lægges på et fedts-
ugende underlag.

DRESSING 
Bland sukker, olivenolie, stærk sennep og citronsaft 
i en skål. Pisk til olivenolien binder, og dressingen 
bliver lind.
 
Skyl mælkebøtteskud og skvalderkål grundigt, og 
vend det i dressingen. Drys med bacontern og sprøde 
brødcroutoner og server salaten.

SALAT MED UKRUDT,
BACON OG CROUTONER

1 stor salat          30 minutter

Mælkebøtte og skvalderkål er for mange køkkenhavens fjende. De vokser lynende hurtigt, de 
suger alt næringen i jorden og bryder endda gennem asfalt, hvis det passer dem. Men i stedet 

for at bekæmpe ukrudtet, vil vi i dette nummer af Gadtoft & Visholm samarbejde med det. 
Ukrudt er nemlig fyldt med både A og C-vitaminer, og så smager det helt fantastisk i salater. 

Du finder mælkebøtte og skvalderkål de fleste steder i den danske natur. Vil du undgå for 
mange bitterstoffer, skal du sanke de mælkebøtteskud der vokser i skyggen.



20 g gær
4 dl vand

3 spsk. olivenolie
1 tsk. salt

50 g grahamsmel
450 g hvedemel

 2 håndfulde brændenælder

10 cherrytomater
Rosmarinkviste

Flagesalt
Olivenolie

Rør gær ud i vandet og kom olivenolie, salt og gra-
hamsmel i.

Tilsæt hvedemel og finthakkede brændenælder, og 
ælt dejen ensartet og sammenhængende.
 
Lad dejen hæve 1 time under et fugtigt viskestykke.
 
Smør et ovnfast fad med olivenolie og vend dejen ud 
i. Lad den hæve i formen yderligere 30 minutter.
 
Tryk dybe huller i dejen med oliebeklædte fingre og 
hæld en god sjat olivenolie på brødet.
 
Pynt med cherrytomater, rosmarinkviste, flagesalt 
og olivenolie, og bag brødet på 200°C varmluft i 15 
minutter.

FOCCACIA MED
BRÆNDENÆLDE

1 brød          2 timer

Der er ikke noget som et hjemmebagt brød, og i Gadtoft & Visholm er vi helt pjattede med 
foccacia. Et nemt og lækker brød, som næsten er umuligt at bage tørt. Vi har valgt at toppe 

med nogle af skovens vilde urter. Derfor har vi været en tur i skoven og fineste nye brændenæl-
deskud. De giver brødet en ny karakter og bringer lidt ekstra vitaminer i bagværket.



GADTOFT & VISHOLMS 
ØNSKELISTE

Simpelt.dk gør op med tanken om, at det ikke nødvendigvis skal være kedeligt at leve mere miljøvenligt. 
De er et rent og miljøbevidst brand, der gør det muligt med små forandringer i hverdagen at leve mere 
klimavenligt. Dét synes vi hos Gadtoft & Visholm er meget inspirerende og har derfor været på jagt på 

Simpelt.dk, hvor vi har fundet alternativer til indpakning, engangsservice og andre lækre produkter. 
Ønkselisten er lang, og det er bare om at holde tungen lige i munden - vi ønsker os nemlig det hele.

Klik på billederne for at få mere information om produkterne.

For fri fragt, brug rabatkoden: GADTOFT&VISHOLM

3 faste i dit køkken
Tænk, hvis du ikke skulle smide bagepapiret 
ud hver gang efter brug. Tænk, hvis der fand-
tes et alternativ til staniol og husholdnings-
film, som kunne bruges igen og igen. 

På Simpelt.dk har vi fundet praktiske siliko-
nelåg i forskellige størrelser. Som en erstat-
ning til indpakning, har vi fundet bivokspa-
pir af GOTS-certificeret økologisk bomuld 
behandlet med bivoks og jojobaolie. Det helt 
store ønske på listen er det smarte bageark, 
som kan bruges igen og igen.

Sommerens favoritter
Vi er ekstra meget oppe at køre over den 

miljøvenlige engangsgrill fra Casusgrill, som er 
lavet på bionedbrydelige materialer hele vejen 
igennem. Og hvad ville være mere perfekt end 
at nyde en sommeraften med cocktails fra side 

54 med genanvendelige sugerør, isterninger, 
og hvor citrusfrugterne er presset med den 

lækreste citruspresser i rustfrit stål?

Håndvask med
omtanke
Håndvask er blevet omtalt som 
aldrig før, og det falder os derfor 
helt naturligt, at vi selvfølgelig 
også skal forsøge at tænkte mil-
jøvenligt her. På Simpelt.dk har vi 
fundet håndlæder i lækkert økolo-
gisk bomuld og en fast håndsæbe 
fra det danske firma Munkholm.

Drikkevarer to-go
Måske er du også én af dem, som 

går lange ture som aldrig før 
under Corona pandemien. Vi hos 

Gadtoft & Visholm ville i hvert fald 
være vilde efter at kunne tage 

vores kaffe og te med to-go i en 
lækker og stilren termoflaske til 

både koldt og varmt.

Termo

Indbygget te-si

Miljøvenlig

To-go flasker

ANNONCEANNONCE

https://www.simpelt.dk/genanvendeligt-bagepapir/
https://www.simpelt.dk/koekken/madopbevaring/bivokspapir-i-farver/
https://www.simpelt.dk/hverdag/miljoevenlig-engangsgrill/
https://www.simpelt.dk/ispindeforme-i-rustfrit-staal/ 
https://www.simpelt.dk/isterningebakke-i-rustfrit-staal/
https://www.simpelt.dk/silikonelaag/
https://www.simpelt.dk/genanvendelige-sugeroer-i-staal/ 
https://www.simpelt.dk/ispinde-af-bambus/
https://www.simpelt.dk/citruspresser-i-rustfri-staal/
https://www.simpelt.dk/haandklaede-to-go-i-oekologisk-bomuld/
https://www.simpelt.dk/kropssaebe/
https://www.simpelt.dk/genanvendelig-drikkeflaske/ 
https://www.simpelt.dk/koekken/drikkeflasker-og-sugeroer/termoflaske-i-glas/
https://www.simpelt.dk


MAGASINETS
MADPLAN
I samarbejde med Grøn Balance

I magasinets første madplan, har vi valgt at fokusere på bæredygtig-
hed. Med bæredygtig madlavning følger mange tiltag og gode råd, 
og vi vil nu give jer nogle af dem. Det er vigtigt for vores planet, at vi 
passer godt på den. Det betyder at flere kødfrie dage, danske råvarer 
og økologi står øverst på listen. Vi har i dette nummer af Gadtoft & 
Visholm teamet op med Grøn Balance der til daglig forhandler økolo-
giske fødevarer. Bæredygtighed er et centralt begreb for Grøn Balan-
ces produkter, som er udviklet med ’omtanke for omverdenen’. 

Grøn Balances råvarer er markeret med en grøn farve i madplanen. 
På den måde får du det bedste overblik over deres brede sortiment.
 
Grøn Balance forhandles blandt andet i Meny, Spar, Min Købmand og 
Let-Køb.

ANNONCEANNONCE



MANDAG

GULERODSSUPPE  
MED BACON OG 
CREME FRAICHE

4 portioner          35 minutter

Ugen starter ud med en varm og lækker gulerodssuppe. Suppen er 
smækfyldt med grøntsager og holder maverne mætte længe. Vi bruger 
Grøn Balances økologiske gulerødder fra Limfjorden, og topper gule-
rodssuppen med sprøde bacontern og creme fraiche 18%.

600 g gulerødder
1 pastinak
300 g knoldselleri
2 fed hvidløg
2 løg
25 g smør
1 L grøntsagsbouillon
 
120 g økologisk bacon i tern
Salt og friskkværnet peber
4 spsk. creme fraiche 18%
4 kviste persille

Hak grøntsager groft, og svits dem i smør.
 
Tilsæt efter 5 minutter grøntsagsbouillon, og læg låg på gryden.
 
Blend suppen efter 25 minutter og sæt den tilbage på komfuret 
ved svag varme.
 
Steg bacontern sprøde på en varm pande, og læg dem på fedtsu-
gende papir.
 
Smag suppen til med salt og peber, og anret i dybe tallerkener 
med sprøde bacontern, creme fraiche og frisk persille.
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TIRSDAG

BAGEKARTOFLER MED 
PERSILLESMØR, MAJS 
OG AGURKEDIP

4 portioner          1 time og 30 minutter

Bagekartoflen er en gammel kending, og måske er den blevet glemt 
lidt med tiden. Det synes vi er en fejl, og vi bringer den derfor tilbage 
på aftensmadsmenuen. Her har vi fyldt bagekartoflen med hjemmerørt 
persillesmør, søde majs fra Grøn Balance og en frisk agurkedip.

8 mellemstore bagekartofler
2 spsk. salt
50 g smør

1 agurk
300 ml creme fraiche 18%

½  bundt hakket persille
150 g smør

2 dåser majs
Salt og friskkværnet peber

Sæt ovnen på 200°C varmluft.
   
Skrub kartofler grundigt, og gnid med salt og smør. Snit et kryds i 
midten af kartoflerne, og luk stanniol om. Bag kartoflerne 1 time 
og 15 minutter.
 
Riv agurk på rivejern og vrid det fri for væske i et viskestykke.
 
Vend agurkestrimlerne i creme fraiche og smag til med salt og 
peber. Sæt agurkedippen på køl.
 
Hak persille fint og bland det med blødt smør. Sæt persillesmørret 
på køl.
 
Fyld de lune bagekartofler med agurkedip, persillesmør, majs og 
drys med lidt salt og friskkværnet peber.
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ONSDAG

PIZZA MED LØG, 
TOMAT OG BASILIKUM

4 portioner          2 time og 15 minutter

Det er onsdag, og det er tid til pizza for hele familien. Noget som er 
nemt at samles om, og hvor alle kan være med. Vores pizzaopskrift er 
en smule anderledes end den italienske klassiker. Lige nu blomstrer de 
danske rapsmarker, og vi har derfor justeret lidt, og arbejdet med dansk 
rapsolie i stedet for olivenolie. 

325 ml. vand
25 g gær
1,5 spsk. salt
1 spsk. sukker
1 spsk. rapsolie
550 g ‘Tipo 00’
1 håndfuld durummel
 
1 dåse flåede tomater
2 spsk. tomatpure
1 tsk. sukker
2 spsk. rapsolie
½ tsk. salt
2 spsk. tørret oregano
 
2 løg
4 kugler mozzarella
100 g revet parmesanost
½ pakke cherrytomater
½ plante frisk basilikum

Rør vand og gær med salt, sukker og olie. Tilføj tipo 00 og ælt 
dejen smidig.

Kom dejen på bordpladen og rul den til fire kugler. Drys durummel 
på bagepapir, og læg dejkuglerne til hævning under et fugtigt 
viskestykke. Lad dem hæve i 2 timer.
 
Blend flåede tomater, tomatpure, sukker, olie, salt og oregano i en 
skål. Tomatsovsen behøver ikke opkog, da den får varme i ovnen.
 
Drys durummel på bordpladen, og rul pizzaerne ud med hænderne. 
 
Fyld pizzaerne med topping og bag på 250-275°C varmluft i 7-10 
minutter.
 
Pynt med frisk basilikum og nyd de sprøde pizzaer.
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FIND GADTOFTS PIZZARÅD

VED AT KLIKKE HER

http://gadtoft.dk/2019/08/10/6-kaempe-fejl-du-begaar-naar-du-laver-pizza/


TORSDAG

KULMULE MED
BAGTE TOMATER, 
KARTOFLER OG LØG

4 portioner          1 time

Fisk er godt, fisk er sundt og fisk kan være super bæredygtigt. Derfor er 
det også helt oplagt, at vi benytter os af de mange omega-3 bomber, der 
svømmer rundt ude i de danske farvande. Kulmulen er i sæson lige nu, 
og derfor står aftensmaden på dampet kulmule med danske tomater fra 
Grøn Balance, krydderkartofler og bagte løg.

1 kg små kartofler
1 håndfuld hakket persille
2 løg
½ knoldselleri
1 ½  bakke cherrytomater
2 fed hvidløg
100 g smør

4 store kulmulefileter
50 g smør

Salt og friskkværnet peber

Skrub kartofler grundigt. 

Skær løg i både og knoldselleri i små tern. Vend dem med cherryto-
mater, presset hvidløg, hakket persille og kartofler i et ildfast fad. 
Drys med salt og peber.
 
Læg smørklatter i fadet, og bag det på 200°C varmluft i 40 minutter.
 
Salt kulmulen og læg ligeledes en smørklat på hver filet.
 
Krøl et stykke bagepapir og hold det under vand til det er gennem-
vædet. Vrid bagepapiret og tag fadet med grøntsager ud af ovnen.
 
Læg de fire kulmulefileter i fadet, og kom det våde bagepapir over.
 
Bag fadet i yderligere 15 minutter. Herefter er fisken dampet og 
grøntsagerne møre.
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FREDAG

SPAGHETTI MED 
ÆRTER, PARMESANOST 
OG BASILIKUM

4 portioner          30 minutter

Det er blevet fredag, og det er tid til lækker spaghetti med grøntsager, 
krydderurter og friskhøvlet parmesanost. En simpel og velsmagende op-
skrift, der ikke kræver mange timer i køkkenet. Vi har vendt vores spaghetti 
i små økologiske ærter fra Grøn Balance, flødesovs med parmesan og frisk 
basilikum.

500 g fuldkornsspaghetti

25 g smør
2 fed hvidløg
½ pose økologiske ærter
250 ml madlavningsfløde 7-15%
80 g revet parmesanost

Salt og friskkværnet peber
½ plante frisk basilikum

Kog spaghetti efter anvisning i letsaltet vand. Dræn spaghetti og stil 
det til side.

Kom smør på en pande og svits presset hvidløg og ærter i 4 minutter.

Hæld madlavningsfløde på panden og lad det koge kort op.

Skru ned for varmen, og tilsæt revet parmesanost.

Smag til med salt og peber, og vend parmesansaucen i den kogte 
spaghetti.

Server i dybe skåle og top med friske basilikumblade.
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PICNIC I
DET FRI
I samarbejde med Brämhults

I disse tider, hvor intet er som det plejer, kan det være rart med lidt 
frisk luft og hyggelige stunder. Derfor har Gadtoft & Visholm fyldt 
picnickurven med en masse lækkerier til hele familien. Hjemmebag-
te fuldkornsbagels med kylling, frisk kartoffelsalat og søde gule-
rodsmuffins med smørcreme er blot nogle af de mange lækkerier, 
der er i vente.
 
I vores picnickurv har vi drikkevarer fra Brämhults. Vi synes, at der er 
noget unikt over lige netop deres produkter og presseriet på Fyn. 
Naturen og dens forskellige årstider skaber små smagsforandringer 
ved blandt andet Brämhults appelsiner og æbler. Det betyder, at 
smagen kan variere fra juice til juice. Det lader presseriet sig ikke 
skræmme af, og betragter det blot som naturens eget kvalitets-
stempel. Brämhults producerer deres blåbær/solbær drik, æble- og 
appelsinjuice i 850 ml. flasker. De egner sig derfor helt perfekt til en 
picnic for hele familie og skal blot en tur i pantautomaten, når de 
er drukket.
 
Brämhults forhandles blandt andet i Kvickly, Meny, SuperBrugsen, 
Føtex og Irma.
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24 MINIDELLER
200 g hakket svinekød

1 økologisk æg
1 lille revet løg

½ dl finvalsede havregryn
Salt og peber

Smør til stegning

FRISK KARTOFFELSALAT
350 g kogte kartofler i skiver

2 dl creme fraiche 9%
2 spsk. mayonnaise
2  spsk. sød sennep

1 tsk. flydende honning
1 revet løg

½ bundt hakket purløg
Salt og peber

24 MINIDELLER
Rør svinekødet sejt med salt, og tilsæt æg, løg, havre-
gryn og peber. Lad farsen hvile kort og form form 24 
runde frikadeller.

Steg minidellerne i smør, og træk dem herefter på 
små træspyd.

FRISK KARTOFFELSALAT
Bland cremefraiche, mayonnaise, sennep og honning 
til en ensartet dressing. Vend løg og purløg i, og smag 
til med salt og peber. 

Når dressingen er smagt til, vendes kartoffelskiverne i.

MINIDELLER PÅ SPYD OG 
FRISK KARTOFFELSALAT

4 personer          25 minutter

Saftige minideller og frisk kartoffelsalat - så bliver det ikke mere hyggeligt. Vi har trukket 
vores minideller på skyd, så de er nemmere at spise ude i naturen.
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FULDKORNSBAGELS
2 dl vand
20 g gær

1 spsk. sukker
1 tsk. salt

100 g rugmel
150 g hvedemel

2 spsk. hørfrø

FYLD 
4 spsk. rød pesto

250 g kyllingestrimler
150 g cherrytomater

100 g rucolasalat

Rør vand, gær, sukker og salt sammen. Tilsæt først alt 
rugmel, og herefter hvedemel lidt af gangen. Ælt ba-
geldejen ensartet og smidig, og lad den herefter hæve 
under et fugtigt klæde i 1 time.
 
Slå dejen ud på bordet og del den i 4. Form 4 runde 
boller, og lav hul i midten med en melbeklædt finger. 
Lad dem hæve yderligere 30 minutter.
 
Sæt en gryde med vand til at koge. Kog de efterhæve-
de bagels 1,5 minut på hver side, og læg dem herefter 
på en bageplade. Drys med hørfrø og bag dem i 25 
minutter på 200°C varmluft.
 
Fyld de hjemmebagt bagels med rød pesto, kyllinge-
strimler, cherrytomater og rucolasalat.

HJEMMELAVEDE
FULDKORNSBAGELS

4 stk.          2 timer og 30 minutter

Bagels er helt perfekte til en picnickurv, og hvad er mere lækkert end at lave dem helt fra 
bunden? Vi har fyldt vores hjemmelavede fuldkornsbagels med kylling, rød pesto, en

håndfuld grøn salat og en masse danske cherrytomater.
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GULERODSMUFFINS
2 æg

150 g smør
1 dl brun farin

1 ½ dl rørsukker
200 g hvedemel 

1 tsk. stødt kanel
1 ½ tsk. bagepulver
250 g revet gulerod

SMØRCREME
200 g flormelis

50 g blødt smør
50 g neutral flødeost

Violer til pynt

GULERODSMUFFINS
Pisk æg, smør, brun farin og rørsukker luftigt og tilsæt 
kanel og bagepulver. Pisk hvedemel i dejen og vend til 
sidst revet gulerod i. Fordel gulerodsdejen i 8 muffins-
forme og bag dem i 25 minutter på 175°C alm. ovn.

SMØRCREME
Pisk blødt smør med flormelis, og vend forsigtigt 
neutral flødeost i cremen med en dejskraber. Kom 
smørcremen på en sprøjtepose, og pynt de afkølede 
gulerodsmuffins med smørcreme og spiselige violer. 

GULERODSMUFFINS
MED SMØRCREME

8 stk.          45 minutter

Søde gulerodsmuffins med en fed og lækker smørcreme er for os den helt perfekte picnic-
dessert. De er nemme at bage, og så er det altid skønt at kunne snige grønt ind i søde sager.
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I samarbejde med SiWu Distillery

Gin er for mange et hit, og der findes et utal af lækre cocktails, hvor 
det lige netop er ginnen, der spiller en stor rolle. Vi har i vores bæ-
redygtige nummer valgt at lave sommercocktails med en gin, der 
bliver fremstillet herhjemme i Danmark. Mærket hedder SiWu og 
bliver produceret af de to tidligere michelin kokke Nicolai Sivgaard 
og Jonas Wulff. Nicolai og Jonas fremstiller kun 100 flasker af gan-
gen, så de selv kan være en del af hele produktionen uden at miste 
overblikket. Det betyder gin af høj kvalitet, og at hver eneste flaske 
er helt unik.

Du kan læse meget mere om SiWu på deres hjemmeside eller følge 
med på dere instagramprofil, hvor der også sker mange spændende 
ting og sager.

5 FRISKE
SOMMER-
COCKTAILS 
MED GIN
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https://www.siwu.dk/
https://www.instagram.com/siwudistillery/


2,5 dl sukker
2,5 dl vand

OPSKRIFT PÅ 
SUKKERSIRUP

0,5 L sukkersirup        Nem opskrift

Sukkersirup er en vigtig ingrediens i mange cocktails. Det 
er super nemt at lave, og kan opbevares på køl, så der 
altid er lidt på lager.

Bland sukker og vand i en gryde. Rør i gryden til suk-
keret er opløst, og giv den herefter et kort opkog. 

Kom sukkersiruppen på en flaske eller et sylteglas, og 
opbevar den på køl.
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4 cl gin
8 cl tonicvand

Skal fra 1 økologisk appelsin
Isterninger

‘THE CLASSIC’ 
MED APPELSIN

1 cocktail        Nem opskrift

En gin og tonic går man sjældent galt i byen med. Vi har 
twistet den simple sjus med skallen fra en frisk økologisk 
appelsin. Aromaen fra appelsinen går fantastisk med den 
intense duft af enebær, som præger SiWu ginnen. 

Vil du tilføje mere karakter til din G&T kan vi anbefale en 
kvist af frisk rosmarin.

Fyld glasset op med is, og tilsæt gin. Hæld tonicvand 
til glassets kant, og pynt med appelsinskal.
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4 cl gin
4 cl rabarbersaft

2 cl citronsaft
4 cl danskvand

Isterninger

1 cocktail        Medium opskrift

I skal naturligvis ikke snydes for en cocktail med rabar-
ber. Her får I en forfriskende og mild en af slagsen med 
rabarbersaft, gin og perlende danskvand. Er du fyldt 
med overskud, kan du lave din egen rabarbersaft helt fra 
bunden.

Fyld glasset op med is og tilsæt gin.

Kom herefter friskpresset citron og rabarbersaft i 
glasset og rør med en rørepind.

Hæld forsigtigt danskvand op til glassets kant, så der 
dannes et lag mellem ingredienserne.

Server cocktailen med en rørepind eller et bæredyg-
tigt sugerør, så cocktailen kan mixes sammen.

‘THE INNOCENT’ 
MED RABARBER
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4 cl gin
5 cl grapefrugtjuice

3 cl sukkersirup
Ginger beer

1 stængel frisk mynte
Isterninger

1 cocktail        Medium opskrift

Vi er vilde med bitre cocktails, og kan varmt anbefale 
‘The Bittersweet’ til en varm sommerdag. De bitre toner 
fra grapefrugten går hånd i hånd med den søde Ginger 
Beer og den friske mynte. Vi er kæmpe fan.

Fyld glasset op med is.

Kom lidt is, gin, sukkersirup og grapefrugtjuice i en 
shaker og ryst i 30 sekunder.

Hæld cocktailen op i glasset, og hæld Ginger Beer til 
kanten.

Pynt med en stængel af frisk mynte.

‘THE
BITTERSWEET’
MED MYNTE
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4 cl gin
3 cl citronsaft

3 cl sukkersirup
2 cl æggehvider

Friske timiankviste
Isterninger

1 cocktail        Svær opskrift

‘The Sour’ er til dem, der godt kan lide en frisk cock-
tail. Den store mængde af friskpresset citronsaft og de 
cremede æggehvider spiller enormt godt sammen. Vi har 
pyntet vores cocktail med frisk timian, og den gik bare 
rent hjem.

Kom gin, citronsaft, sukkersirup og æggehvider i en 
shaker, og ryst i 30 sekunder.

Tilsæt nu en håndfuld is i shakeren, og ryst i yderlige-
re 30 sekunder.

Hæld ‘The Sour’ i et glas med 2 isterninger, og pynt 
med frisk timian.

‘THE SOUR’
MED TIMIAN
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6 cl gin
8 friske brombær

3 cl sukkersirup
3 cl citronsaft

2 cl æggehvider
1 tsk. frysetørret hindbær

Isterninger

1 cocktail        Svær opskrift

Vi har ændret lidt i den klassiske Clover Club og erstattet 
hindbær med friske brombær. Ud af det kom der en sød 
og lækker cocktail, som vi sagtens kunne drikke et par 
stykker af. Vi er desuden helt vilde med den mørkerøde 
farve, som vores solmodne brombær tilføjer cocktailen.

Kom brombær i en shaker, og mas dem grundigt med 
en muddler.

Tilsæt gin, æggehvider, citronsaft og sukkersirup, og 
ryst i 30 sekunder.

Tilsæt nu en håndfuld is i shakeren, og ryst i yderlige-
re 30 sekunder.

Finestrain ‘The Clover’ i et afkølet glas, og pynt med 
frysetørrede hindbær.

‘THE CLOVER’
MED BROMBÆR



3 DESSERTER MED: 
RABARBER
Når den første portion rabarber kan høstes i haven, så ved man for alvor, 
at sommeren er på vej. Du kan bruge den lange røde frugt til et hav af 
forskellige retter, og vi har samlet 3 af vores dessert-favoritter lige her.



KOLD RABARBERSUPPE
MED FLØDEIS
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4 personer        8 timer

FLØDEIS
4 æggeblommer
1 dl sukker
1 vaniljestang
5 dl piskefløde
1 knivspids salt

Pisk æggeblommer, sukker og vaniljekorn til en tyk og luftig æggesnaps.

Kom piskefløde og salt i en gryde, og varm det op til kogepunktet. Rør i gryden, 
så fløden ikke brænder på i bunden.

Tag gryden af varmen, og tilføj æggesnapsen lidt af gangen, mens der piskes.

Kom gryden tilbage på komfuret, og pisk i ismassen til den tykner. Det er vigtigt 
at den ikke koger.

Lad ismassen køle ned i køleskabet, og hæld den herefter i en form.

Sæt ismassen på frys, og rør i den et par gange, inden den for alvor fryser. På den 
måde undgår du dannelse af iskrystaller.

RABARBERSUPPE
2,5 dl sukker
5 dl vand
1 vaniljestang
1 kg rabarber
4 mynteblade
Skyl rabarber, og snit dem i tern.

Kom sukker, vand, vaniljestang og rabarbertern i en gryde, og bring det i kog.

Lad suppen koge i 15 minutter, og sigt udkogt frugtkød og vaniljestang fra, så 
suppen bliver klar.

Kom rabarbersuppen på køl, og server den med hjemmelavet flødeis og friske 
mynteblade.

TIP
Gem det udkogte rabarberkød og brug det som topping på skyr, oste eller i vores 
rabarbertrifli på næste side.
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DEN NEMMESTE
RABARBERTRIFLI
4 personer        2 timer

RABARBERKOMPOT
400 g rabarber
1,5 dl sukker

DU SKAL OGSÅ BRUGE
200 g makroner
2 dl. piskefløde

Snit rabarber fint, og bring dem i kog med sukker. 

Kog rabarberkompotten under låg i 15 minutter, og tag den herefter af komfuret.

Køl kompotten ned, og fordel den i 4 glas med lag skiftevis af knuste makroner og 
rabarberkompot.

Sæt de 4 glas på køl i minimum 2 timer, gerne længere.

Pisk fløde i hånden til en letpisket flødeskum.

Fordel flødeskummen på 4 rabarbertriflier, tilføj lidt knuste makroner og server 
dem herefter.
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RABARBERTÆRTE
MED VANILJECREME
1 tærte        2 timer

VANILJECREME
½ vaniljestang
4 spsk. sukker
2 æggeblommer
2,5 dl minimælk
2 spsk. maizenamel 

Bland vaniljekorn med sukker og æggeblommer, og pisk det sammen med mini-
mælk, maizena og den tomme vaniljestang. 

Kom massen i en kasserolle, og pisk konstant til vaniljecremen nærmer sig koge-
punktet og tykner. Det tager omkring 8 minutter.

Fisk vaniljestangen op, og sæt cremen på køl med et stykke husholdningsfilm 
over, så der ikke dannes kondens.

TÆRTEDEJ
150 g smør
175 g hvedemel
½ tsk. salt
1 tsk. bagepulver
85 g sukker

DU SKAL OGSÅ BRUGE
350 g rabarber i tern

Smelt smør i en gryde.

Kom hvedemel, salt, bagepulver og sukker i en skål, og hæld den smeltede smør 
over.

Bland ingredienserne til en ensartet dej, og tryk den ud i et smurt tærtefad.

Forbag tærten i 8 minutter på 225°C varmluft.

Fordel den afkølede vaniljecreme i den forbagte tærtebund, og pynt med friske 
tern af rabarber.

Bag rabarbertærten i yderligere 20 minutter på 190°C alm. ovn. Herefter er den 
klar til servering.



INDKØBSLISTE
Grøn = varer fra Grøn Balance

GRØNTSAGER
2 bakker danske økologiske cherrytomater
6 økologiske fed hvidløg
1 kg små økologiske kartofler
1 pose økologiske ærter
1 dansk økologisk agurk
500 g danske økologiske gulerødder
1 økologisk pastinak
6 økologiske løg
1 knoldselleri
8 bagekartofler

MEJERI
200 g parmesanost
4 kugler mozzarella
500 ml creme fraiche 18%
250 ml madlavningsfløde
400 g smør
1 pakke gær

KØD OG FISK
1 pakke økologisk bacon i tern
4 kulmulefileter

KRYDDERURTER
1 dansk økologisk basilikum
1 dansk økologisk persille

TØRVARER
500 g økologisk spaghetti
1 pakke økologisk  tipo 00
1 pakke økologisk durummel

KOLONIAL
2 dåser økologiske majs
1 dåser økologiske flåede tomater
1 tube økologisk tomatpure

DU SKAL OGSÅ BRUGE
Tørret oregano
Grøntsagsbouillon
Salt og friskkværnet peber
Rapsolie
Sukker
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DOWNLOAD LISTEN HER

OG TAG DEN MED PÅ INDKØB

http://gadtoftvisholm.dk/wp-content/uploads/2020/04/indkøbsliste-maj-juni.pdf


Næste nummer bærer temaet ‘DANSK SOMMER’ og byder på en masse 
skønne opskrifter. 

Vi tænder op i grillen og sørger for spændende opskrifter, som I kan lege 
med i løbet af sommeren. Derudover står der iskolde is på menuen til de 
varme sommerdage. Når hverdagen igen kalder til august, har vi samlet 
en række perfekte madpakker til alle aldre, som I kan lade jer inspirere af. 

Vi glæder os allerede helt vildt til at kunne udgive endnu et nummer af 
Gadtoft & Visholm. Det er en drøm, der for os er gået i opfyldelse. 

Af hjertet tak for at lige netop I har læst med i vores første udgivelse.

På gensyn!

NÆSTE NUMMER

ANNONCERING
Hvis du ønsker en annonce i Gadtoft & Visholm, 
så send os endelig en mail:

info@gadtoftvisholm.dk



GADTOFT 
VISHOLM

& 

https://www.instagram.com/gadtoftvisholm/
https://www.instagram.com/gadtoftvisholm/

