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BLOMKAL

Blomkdl er en helt igennem fantastisk
grontsag, som kan bruges til et havaffor=
skellige opskrifter. Det er iseer ogsa blevet

rigtig populeert, at bruge blomkal som en
erstatning for kgd. Selv har jeg bade smagt
blomkals ‘beffer' og 'hotwings".
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[ lille Danmark bugner det med
fantastiske ravarer aret rundt, og det
elsker jeg at udnytte. Tag et kig pa de
naeste sider og bliv klogere p4, hvilke
ravarer du skal kgbe lidt ekstra af i
september og oktober maned.
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SET PAWWW.GADTOFT.DK

Bruschetta med
gedeost og hindbaer

16 stk | 30 minutter

1 ciabatta bred
Olivenolie
Salt og friskkvaernet peber
2 ruller gedeost

3 redlog
2 spsk. rarsukker
Olivenolie
% dl balsamico
% dl vand

16 hindbaer
16 skiver aeble

Skeer bred i skiver, og pensel med olie pa begge sider.
Drys med salt og peber, og bag bredene med en skive
gedeost pa 200°C varmluft i 5-8 minutter.

Skeer redlgg i skiver, og svits dem pa en pande
med rgrsukker og olie. Tilseet efter nogle minutter
balsamico og vand, og rer i 5 minutter til vaesken

er fordampet.

Top de lune brgd med lagkompot, skiver af seble og
hindbaer, og server herefter.
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Klassisk Clover Club
med hindbaer

2 cocktails | 10 minutter

9 cl Gin
4 cl hindbeersirup
3 cl friskpresset citronsaft
4 cl gkologiske seggehvider

Isterninger
2 friske hindbaer

Kom gin, hindbaersirup, friskpresset
citronsaft og aeggehvider i en shaker, og ryst
hardt i 20 sekunder. Tilsaet herefter isterninger,
og ryst i yderligere 20 sekunder. Fine strain
de lysergde cocktails i to afkelede champagne-
skale, og top med et frisk hindbaer.

Herefter er den klar til servering.



https://myhomebar.dk/gin-mare/



https://www.whisky.dk/shop/tamnavulin-double-cask-6131p.html

Brownie med
kaffefrosting og hoer

8-10 stykker | 1 time

Brownie
1 brownie box fra Valsemgllen
1 dl vand

Du skal ogsa bruge
100 g blgdt smer
250 g flormelis
30 g kakaopulver
% dl staerk kaffe
Flagesalt
Friske beer

Bag brownie efter anvisning pa pakken, og lad den
kgle helt af. Forbered i mellemtiden kaffefrosting, sa
den er klar. Pisk smgr, flormelis, kakaopulver og kaffe
til en cremet konsistens, og fordel det pa den
afkelede kage. Top til slut med flagesalt og friske baer.

Herefter er kagen klar til servering.
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ANNONCE

Sensommer, cockfaif) med,
Kirsebaer

2 cocktails | 10 minutter

Cocktail med kirsebeaer
10 cl Disaronno
5 cl friskpresset citronsaft
3 cl sukkersirup
6 friske kirsebeer uden sten
3 cl gkologiske seggehvider

Du skal ogsa bruge
Knust is
2 kirsebeer til garnish

Kom Disaronno, friskpresset citronsaft, sukkersirup
og kirsebaer i en shaker, og mas det godt med en
muddler. Kom aeggehvider i shakeren, og ryst hardt i
20 sekunder. Tilseet herefter isterninger, og ryst i
yderligere 20 sekunder. Fyld to afkelede
champagneskale med knust is, og fine strain de
syrlige cocktails heri. Top til slut med friske kirsebaer.

Herefter er den klar til servering.
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Senyommer, cockfaif, med,
hindbaer

2 cocktails | 10 minutter

Cocktail med hindbaer
9 cl Gin Mare
6 cl hindbaersirup
3 cl friskpresset citronsaft
3 cl vand fra en dase kikaerter

Du skal ogsa bruge
Isterninger
2 friske hindbaer

Kom gin, hindbaersirup, friskpresset citronsaft og
kikaertevand i en shaker, og ryst hardt i 20 sekunder.
Tilsaet herefter isterninger, og ryst i yderligere 20
sekunder. Fine strain de lysergde cocktails i to
afkelede champagneskale, og top med friske hindbaer
pa en cocktailpind.

Herefter er den klar til servering.
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Sensommen, coclbfoif) med,
brombaer

2 cocktails | 10 minutter

Cocktail med brombeaer
8 cl Gin Mare
6 cl friskpresset citronsaft
6 cl hjemmmelavet brombaersirp

Du skal ogsa bruge
Knust is
2 friske brombeer
2 steengler frisk mynte

Kom gin og friskpresset citronsaft i en shaker
med isterninger, og ryst hardt i 20 sekunder. Fyld
to afkelede glas med knust is, og fordel shakerens

indhold heri. Top forsigtigt med hjemmelavet

brombeersirup, brombeaer og staengler af
frisk mynte

Herefter er den klar til servering.
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y ﬁ‘rﬁ] havefest uden blomster. Derfor bestilte
— jeg til min 26 ars fgdselsdag 2 'Dream

Buckets' fra virksomheden BucketBloom. Her

ankommer kundens gnskede blomster i en

spand, sa han eller hu elv kan fordele
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Squashkage med
mascarpone

1 squashkage | 1 time og 30 minutter

Squashkage
1% dl neutral olie
3 gkologiske g
230 g Sweet like Sugar fra Good Good Brand
320 g hvedemel
1 spsk. stedt kanel
1 spsk. kardemomme
% tsk. flagesalt
3 tsk. bagepulver
100 g finthakkede ngdder (jeg bruger mandel,
hasselnad og pistacie)
300 g revet squash
1 dlvand

Mascarponecreme
150 g mascarpone
Saft og skal fra 1 gkologisk citron
1 spsk. vand
2 spsk. Sweet like Syrup fra Good Good Brand
2 tsk. romessens
1 handfuld hasselneddeflager

Find fremgangsmade pa naeste side.
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Sadan bager
du din squashkage

Pisk olie og &g sammen med sukker
fra Good Good Brand til det bliver let og luftigt. Det
tager 5-10 minutter. Vend herefter hvedemel, kanel,
kardemomme, flagesalt og bagepulver i dejen, og
kom til sidst finthakkede ngdder, revet squash og
vand heri. Haeld dejen i en smurt springform med
bagepapir i bunden, og bag den pa 175°C i 45-55
minutter. Lad herefter kagen kale helt af, inden
den toppes med mascarponecreme.

Vend mascarpone, citron, vand og sirup
forsigtigt sammen, og smag cremen endeligt til
med romessens. Top mascarponecremen pa
den afkelede squashkage, og drys med
hasselngddeflager.

Herefter er den klar til servering.
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Halloween

For store og sma

Et samarbejde med Fazer

Der er noget helt serligt over halloween-
saesonen i oktober, og alt hvad den baerer med sig.
Selvom halloween ikke oprindeligt er en dansk tradition,
er der stadig sa mange hyggelige aktiviteter for store og
sma. Selv er jeg helt tosset med at udhule store orange
graeskar, samt at lave sjove og fantasifulde halloween
desserter. Find mine 5 bud pa uhyggelige og
skreemmende desserter pa de naeste sider.
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Mumier med
maelkechokolade

10 barer | 30 minutter + 1 time pa kekkenbordet

Poppet ris fyld
200 g skumfiduser
50 g smar
200 g poppede ris (jeg bruger Rice Krispies)

Du skal ogsa bruge
100 g maelkechokolade fra Karl Fazer
Sukkergjne

Smelt skumfiduser og smer i mikroovnen eller over et
vandbad, og vend det godt sammen med de puffede ris.
Fordel skumfidus-blandingen i et kvadratisk fad beklzedt

med bagepapir, og tryk det godt fladt med hjeelp fra en

dejskraber eller spatel. Lad fadet sta afdaekket pa
kekkenbordet 1 time, eller til det har sat sig.

Skaer den satte skumfidus-blanding i rektangler, og pynt dem
med streger af smeltet maelkechokolade og sukkergjne.

Herefter er de klar til servering.
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0@' Super nemme
Dumle spogelser

10 Dumle spggelser | 20 minutter

Dumle spogelser
1 pose Dumle slikkepinde (10 stk.)
3 stykker bagepapir
Elastikker eller snor

Du skal ogsa bruge
Hvidt papir
En sort tusch
1 limstift

Klip bagepapir i firkantede kvadrater, og luk stykkerne
sammen om de indpakkede Dumle slikkepinde. Klip herefter
ovale cirkler ud af et stykke hvidt papir, og tegn @jne pa
cirklerne med en sort tusch. Lim herefter gjnene pa
slikkepindene, sa de ligner svaevende spggelser.

Herefter er de klar til servering.
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Kirkegard af
chokolademousse

4 portioner | 30 minutter + 8 timer pa kel

Chokolademousse
200 g mark chokolade fra Pure Dark
100 g meelkechokolade fra Karl Fazer

1 knivspids flagesalt

2,5 dl piskeflgde
2 gkologiske seggeblommer
3 gkologiske seggehvider
3 spsk. sukker

Du skal ogsa bruge
30 g fintrevet mark chokolade fra Pure Dark
1 hdndfuld Dumle karameller

Hak chokolade, og kom det i en skal med flagesalt. Varm
flede i en kasserolle (det ma ikke koge), og haeld det over
chokoladen. Lad skdlen traekke lidt, sa chokoladen smelter.
Stavblend nu chokolade, og vend aeggeblommer i.

Pisk seggehvider stive, og tilseet sukker lidt af gangen. Pisk il
de er blanke og stive. Vend forsigtigt den lune
chokoladeflgde i marengsen af tre omgange, og fordel den i
skale. Stil moussen pa kel i 8 timer, gerne natten over.

Top chokolademoussen med fintrevet mark chokolade,
Dumle karameller og en gravsten i pap.

Herefter er den klar til servering.
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Monsterkugler
med taender

9 stk. | 45 minutter + 1 time pa kol

Romkugler
450 g kagerester
30 g smear
% tsk. flagesalt
2 spsk. kakaopulver
4 spsk. hindbaersyltetgj
2 spsk. romessens

Du skal ogsa bruge
150 g Karl Fazer maelkechokolade
Chokoladekrymmel
Sukkergjne
Vingummi taender

Kom alle ingredienser i en skal, og ker dejen til en
blgd og ensartet masse. Rul herefter kagemassen til kugler,
og stil dem pa kel i minimum 1 time, gerne
leengere.

Smelt maelkechokolade i mikroovnen eller over et
vandbad, og tril de afkalede romkugler heri. Tril
romkuglerne i chokoladekrymmel, og vedhaeft sukkergjne og
vingummi taender med chokolade. Lad monsterkuglerne
saette sig pa kel til chokoladen er starknet.

Husk at du ogsa
selv kan fryse kage-
rester, s du har dem
naeste gang der skal
laves romkugler.

Herefter er de klar til servering.
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Uhyggeligt 1aekre
lakrids muffins

14 cupcakes | 1 time

muffins
1 gkologisk aeg
1 tsk vaniljepasta
170 g sukker
120 g smar
120 g finthakket mgrk chokolade fra Pure Dark
2,5 dl keernemeelk
150 g hvedemel
2 spsk. kakaopulver
2 tsk bagepulver
% tsk. flagesalt
150 g finthakket maelkechokolade fra Karl Fazer

Lakridsfrosting
200 g neutral fladeost (jeg bruger Philadelphia)
50 g blgdt smar
100 g flormelis
2-3 tsk. lakridspulver

Du skal ogsa bruge
1 pose tyrkisk peber

Find fremgangsmade pd nceste side.
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Sadan bager du
dine cupcakes

Pisk aeg, vaniljepasta og sukker til seggesnaps

med en elpisker. Smelt smgr i en kasserolle, og vend det
sammen med finthakket chokolade i en margretheskal. Haeld

chokolade-blandingen i eeggesnapsen, og pisk det til en
ensartet creme. Vend kaernemeelk, hvedemel, kakao-pulver,

bagepulver, flagesalt og maelkechokolade i dejen,
og fordel den i muffinforme bekleedt med muffins papir. Bag
de s@de chokolademuffins pa 170°C varmluft i 20 minutter,
og lad dem herefter kole af pa en bagerist.

Pisk fladeost, blgdt smer og flormelis til en cremet
og luftig smercreme, og smag den sa endeligt til med
lakridspulver. Fordel smarcremen pa den afkglede
muffins, og top med knust tyrkisk peber.

Herefter er de klar til servering.




NAESTE GANG

Neaste nummer af Gadtoft - Mad & Cocktails udkommer
den 1. november. Her lukker vi sa smat julen indenfor, og mixer en
handfuld leekre sjusser til bade jul og nytar. Vi skal ogsa en tur i det
sede hjgrne, nar der for alvor laves konfekt i alle afskygninger.
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