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DANSKE RÅVARER 
I SÆSON



I Danmark bugner det med 

fantastiske råvarer året rundt, og det
elsker jeg at udnytte. Tag et kig på de
næste sider og bliv klogere på, hvilke
råvarer du skal købe lidt ekstra af i

maj og juni måned.

JORDBÆR
Jordbær er uden tvivl et af de mest

velsmagende bær der findes. Jeg er helt vild
med jordbær, og bruger dem både i friske
salater, kolde cocktails, søde desserter og

syrlige dressinger. 



RADISER
Mad med radiser er en gave, og særligt her i

sommersæsonen, hvor de bare er ekstra
friske og velsmagende. Radiser er også super

nemme selv at dyrke ude i urtehaven, så
måske det kan blive et lille haveprojekt i år?

ÆRTER
Endelig er ærter igen i sæson. Ærter er for
mig smagen af sommer, og jeg spiser dem
både som de er, og i forskellige retter. Min

favorit er en let salat med friske ærter,
jordbær, syltet fennikel og peber. 



KREBS
Selvom krebs er et værre pillearbejde,

 så er jeg helt vild med det røde skaldyr. Jeg
serverer mine krebs kogte, og med frisk dild,

grillede citroner, dildmayonnaise og
hjemmebagt grydebrød.



1. ISKOLDE DRIKKEVARER Blå køletaske fra Cam Cam 239,- (Lovely Mine). 2. FRUGT OG GRØNT PÅ
FLASKE Smoothies fra Froosh 20,- (Føtex). 3. LIDT BLØDT TIL NAKKEN Rosa pude med naturfyld 399,-

(Møbler.dk). 4. DRIK SOM EN DRONNING Lyserøde vinglas i tyk plastik 43,- (Barlife). 5. GRILL MED STIL
Khaki CUBE kulgrill 1199,- (Bolighuset Werenberg). 
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6. SÆSON FOR ROSÉ Maison Louis Jadot, Coteaux Bourguignons Rosé, Bourgogne 2020 179,- (Kjær &
Sommerfeldt). 7. TID TIL MUSIK Trådløs sandfarvet højtaler 299,- (Design Fund). 8. TRØFLER TIL ALLE

Sprøde trøffelchips til ganen 20,- (Løgismose). 9 ALDRIG UDEN SALT OG PEBER Lille kværnsæt i Shell Pink
359,- (Le Creuset). 
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http://xn--mbler-vua.dk/


Vegansk snickers
nice cream



1 portion | 10 minutter 



Snickers is 

4-5 frosne bananer 
½ dl soyamælk

2 spsk. chunky peanutbutter
 

Du skal også bruge
50 g mørk chokolade 86%

Veganske chokoladeknapper
1 spsk. hakkede peanuts

1 spsk. frysetørrede hindbær
 

Blend frosne bananer, soyamælk og chunky
peanutbutter i en blender eller med en stavblender,

og fordel det i en flamingoboks eller en bøtte 
som kan komme i fryseren. 



Smelt mørk chokolade og fordel det på den kolde nice

cream. Drys med veganske chokoladeknapper,
frysetørrede hindbær og hakkede peanuts. Kom din

nice cream på frys i 1 time eller længere. 



Herefter er den klar til servering.

S E T  PÅ  W W W . G A D T O F T . D K 



Pizza Bianco med
kartoffel



2 pizzaer | 30 minutter



Pizza Bianco

1 portion færdighævet standard-dej
2-4 spsk. ricottaost

2 små bagekartofler skåret i tynde skiver
1 kugle mozzarella

Frisk timian og rosmarin
Salt og friskkværnet peber

Trøffelolie
​

Smør et lag ricottaost på pizzabundene med en silikone
dejskraber, og fordel tynde skiver rå kartoffel på

bundene. Riv små stykker af frisk mozzarella og fordel
også dem på pizzaerne. Top med kviste af timian og

rosmarin, og drys med salt og peber.
​

Bag de hvide pizzaer en af gangen i 10 minutter på
250°C varmluft, og spray herefter trøffelolie på.

S E T  PÅ  W W W . G A D T O F T . D K 

https://www.gadtoft.dk/klassisk-pizzadej


Blondie med
rabarber



1 kage | 1 time + 12 timer på køl



Blondie 

2 økologiske æg
130 g sukker
150 g smør

130 g hvid chokolade
1 knivspids salt
120 g hvedemel



Du skal også bruge
60 g rabarber i tern
50 g hvid chokolade

 
Smelt smør i en kasserolle, og hak chokolade 

i tern. Hæld den smeltede smør over chokoladen, 
og rør i massen til al chokoladen er smeltet. 



Pisk sukker og æg med en elpisker til det 

bliver hvidt og luftigt. Sigt hvedemel og salt i
æggesnapsen, og rør til dejen er ensartet. Hæld til

sidst det smeltede chokoladesmør i, og kom dejen i
en springform beklædt med bagepapir. Drys med

rabarber og hvid chokolade i tern, og bag den gyldne
brownie i 30-35 minutter på 175° C varmluft. 



Lad den trække natten over på køl inden servering. 

S E T  PÅ  W W W . G A D T O F T . D K 



Krebsehalesalat med
æbletern



1 portion | 30 minutter



Krebsehalesalat

2 spsk. kapers
1 skalotteløg

½ bundt finthakket dild
½ bundt finthakket kørvel

400 g kogte og pillede krebsehaler
1 portion mayonnaise

½ dl creme fraiche 18%
1 æble i tern

Skal og saft fra 1 økologisk citron
Salt og friskkværnet peber

 
Hak kapers, skalotteløg, dild og kørvel fint, og kom 

det i en skål med kogte og pillede krebsehaler. Vend
mayonnaise, creme fraiche og æbletern i skålen, og

smag til med citronskal og -saft, salt og frisk-
kværnet peber.




S E T  PÅ  W W W . G A D T O F T . D K 



SURDEJS SUCCES 
Jeg har forsøgt mig med surdej af 

flere omgange, men bare surdejen er
sørme lidt af et projekt i sig selv. Derfor er
jeg ovenud lykkelig for Dr. Oetkers nyeste

skud på stammen, nemlig tør surdej på
brev. Jeg har allerede bagt med produktet
en masse gange, og resultatet er gang på

gang absurd lækkert og velsmagende.
Derfor hedder artiklen selvfølgelig 

‘surdejs succes’.

A N N O N C E 



Koldhævet grydebrød
med manitoba



1 brød | 1 time + 12 timer på køl



1 pose surdej fra Dr. Oetker

500 g hvedemel
100 g manitoba hvedemel

10 g flagesalt
5 dl lunkent vand



Olivenolie
Durummel



Kom surdej, mel og flagesalt i en skål, og vend det sammen så

surdejen bliver fordelt. Kom vand i dejen, og kør den elastisk og
ensartet på en røremaskine til den slipper skålen (det tager op til 12

minutter). Kom dejen i en skål med olivenolie, og lad den hæve under
låg eller husholdningsfilm på køl i 12 timer, eller natten over.



Stil en støbejernsgryde med låg ind i ovnen, og varm den op til 250°C

varmluft. Når ovnen er varm, vippes dejen forsigtigt over i gryden. Snit
i dejen med en skarp kniv, og drys med lidt durummel. Bag brødet i 30
minutter med låg, og skru herefter ovnen ned på 230°C. Bag brødet i
yderligere 20-30 minutter uden låg, og lad det køle af på en bagerist. 



Herefter er det klar til servering.

A N N O N C E 

https://www.oetker.dk/dk-da/vores-produkter/alt-til-bagning/bageingredienser/haevemidler/surdej




Morgenboller med
surdej og kærnemælk



8-10 surdejsboller | 3 timer



2 dl lunkent vand

1 pose surdej fra Dr. Oetker
10 g flagesalt

1 spsk. honning 
400 g hvedemel
100 g durummel
2 dl kærnemælk



Olivenolie 

En håndfuld durummel



Kom vand, surdej, flagesalt og honning i en skål, og rør til 
flagesalt er opløst. Tilsæt mel og kærnemælk, og kør dejen elastisk og
ensartet på en røremaskine til den slipper skålen (det tager op til 12
minutter). Kom dejen i en skål med olivenolie, og lad den hæve lunt

under et fugtigt klæde i 2 timer.



Vend dejen ud på et meldrysset bord og spænd den hurtigt op. 
Del dejen i 8-10 boller, og fordel dem på bagepapir. Tænd ovnen på
250° varmluft, og stil et ildfast fad med vand i bunden. Lad brade-

panden varme med i ovnen, da det giver skorpen det bedste resultat.
Bag bollerne på 250° i 10 minutter, og fjern fadet med vand. Bag

surdejsbollerne færdig på 230° i 10 minutter, og lad dem 
køle af på en bagerist. 



Herefter er de klar til servering. 

A N N O N C E 

https://www.oetker.dk/dk-da/vores-produkter/alt-til-bagning/bageingredienser/haevemidler/surdej


Spicy bagels med
jalapeños og cheddar



8 bagels | 2 timer og 30 minutter



3 dl lunkent vand

1 pose surdej fra Dr. Oetker
5 g flagesalt

1 spsk. rørsukker
1 spsk. olivenolie
500 g hvedemel

50 g finthakket jalapeños



Hvedemel
100 g revet cheddar

1 spsk. chiliflager



Kom vand i en skål, og tilsæt surdej, flagesalt, rørsukker og
olivenolie. Rør i skålen til flagesalt og rørsukker er opløst, og tilsæt
hvedemel. Kør dejen elastisk og ensartet på en røremaskine til den

slipper skålen (det tager op til 12 minutter). Vend til slut
finthakkede jalapeños i dejen, og lad den hæve lunt under et fugtigt

klæde i 1 time.



Vend dejen ud på et meldrysset bord, og del den i 8 dele. Form
dejen til runde boller, og lav hul i midten med skaftet på en fugtig
grydeske. Lad de formede bagels efterhæve 30 minutter, og kog
dem herefter 1 minut på hver side i en gryde. Placer de forkogte

bagels på en bageplade, og drys med cheddar og chiliflager. Bag de
spicy bagels 25 minutter på 200°C varmluft, og lad dem køle af på

en bagerist.



Herefter er de klar til servering.

A N N O N C E 

https://www.oetker.dk/dk-da/vores-produkter/alt-til-bagning/bageingredienser/haevemidler/surdej


Grønt foccacia med
pesto og oliven



1 foccacia brød | 5 timer



3 dl lunkent vand

1 pose surdej fra Dr. Oetker
5 g flagesalt

1 dl olivenolie
450 g hvedemel



20 g smør

½ dl olivenolie
50 g grøn pesto

Flagesalt
70 g stenfri oliven

2 spsk. tørret rosmarin



Kom vand i en skål, og tilsæt surdej, flagesalt, olivenolie og hvedemel.
Kør dejen elastisk på en røremaskine til den slipper skålen (det tager

op til 12 minutter). Kom dejen i en skål med olivenolie, og lad den
hæve lunt under et fugtigt klæde i 2 timer.



Smør et ildfast fad, og vend dejen heri. Tryk med våde hænder dejen

forsigtigt ud, og lad det efterhæve under et fugtigt klæde i 2 timer.



Fordel olivenolie og grøn pesto på den efterhævede dej, og form de
klassiske ‘foccacia huller’ med våde hænder. Drys med flagesalt, oliven

og rosmarin, og bag brødet på 220°C varmluft i 20 minutter. 



Herefter er det klar til servering.

A N N O N C E 

https://www.oetker.dk/dk-da/vores-produkter/alt-til-bagning/bageingredienser/haevemidler/surdej


Flettede
kardemommeboller



12 kardemommeboller | 3 timer



1 pose surdej fra Dr. Oetker

2 tsk. kardemomme
5 g flagesalt
80 g sukker

500 g hvedemel
2 ½ dl lun letmælk

1 økologisk æg
80 g blødt smør



100 g blødt smør
50 g brun farin

50 g sukker
1 spsk. hvedemel

1 tsk. kardemomme



Hvedemel
Smør til muffinforme

1 økologisk æg til pensling
½ dl vand

50 g sukker
Evt. en smule perlesukker



Find fremgangsmåden på næste side.

A N N O N C E 

https://www.oetker.dk/dk-da/vores-produkter/alt-til-bagning/bageingredienser/haevemidler/surdej


Flettede
kardemommeboller



Kom surdej, kardemomme, flagesalt, sukker og hvedemel i en skål, og
tilsæt lun letmælk, æg og blødt smør. Kør dejen elastisk og ensartet på
en røremaskine i 12 minutter, og stil den til hævning under et fugtigt

klæde i 1 time.



Rør i mellemtiden blødt smør, brun farin, sukker, hvedemel og
kardemomme til en ensartet remonce, og stil den til side.



Vend dejen ud på et meldrysset bord, og rul den til en rektangel.
Fordel et lag remonce på hele fladen, og fold ⅓ af dejen ind over

midten. Gentag processen fra den anden side, så der bliver tre lag dej
med remonce i alt. Rul forsigtigt på dejen så den bliver en smule
længere, og del den i 12 på langs. Del herefter hver dejstykke i 3

strimler som på billede 1. Flet de 3 strimler som på billedet 2, og placer
dem med fletmønstret opad i en smurt muffinform. Lad

kardemommebollerne efterhæve under et fugtigt viskestykke i 1 time. 



Pensel de efterhævede kardemommeboller med et sammenpisket æg,
og bag dem på 210°C varmluft i 15 minutter. Kog i mellemtiden vand

og sukker op i en kasserolle til alle sukkerkorn er opløst, og fordel
sukkerlagen på de lune kardemommeboller. Drys med perlesukker og

lad de lune kardemommeboller køle en smule af. 



Herefter er de klar til servering.

1. 2
.

3
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.

A N N O N C E 



COCKTAIL O'CLOCK



I denne artikel finder du opskriften 
på 5 fantastiske cocktails, som alle passer 

helt perfekt til en varm sommerdag. Jeg har
især arbejdet med Select og Disaronno, da 

disse er mine favoritter for tiden. 



Smag dig igennem sjusserne, og find din 
favorit til sommeren 2022. 

A N N O N C E 

____________________________





2 cocktails | 5 minutter



Disaronno Mule
10 cl Disaronno

5 cl friskpresset limejuice



Du skal også bruge
Knust is

1 flaske Seventeen Ginger Beer (200 ml)
Friske stængler af mynte



Fyld to høje cocktailglas med knust is, og kom
Disaronno og friskpresset limesaft heri. Hæld

Ginger Beer til glassets kant, og top med
stængler af frisk mynte.

Disaronno Mule
med mynte

A N N O N C E 

https://myhomebar.dk/vare/the-godfather/
https://myhomebar.dk/vare/organic-and-stormy/


Klassisk Select
Spritz



2 cocktails | 10 minutter



Klassisk Select Spritz

12 cl Select 
18 cl Gancia Prosecco

6 cl danskvand



Du skal også bruge
Isterninger

2 skiver økologisk appelsin



Fyld isterninger i afkølede vinglas, og kom
Select heri. Hæld prosecco og danskvand til

glassets kant, og top med garnish af en skive
økologisk appelsin.

A N N O N C E 

https://myhomebar.dk/vare/select-aperitivo/
https://myhomebar.dk/vare/select-aperitivo/
https://myhomebar.dk/vare/select-spritz/




0,5 L | 10 minutter 



Hjemmelavet appelsinsirup

2 dl sukker
2 dl vand

1 dl friskpresset appelsinsaft



Kom sukker, vand og friskpresset appelsinsaft i en
kasserolle, og lad det koge i 5 minutter. Du kan

med fordel koge lidt appelsinskræl med, men kun
hvis den er økologisk. Sigt appelsinskallen fra

siruppen, og lad den køle af.



Opbevar den afkølede appelsinsirup på køl i et
lufttæt sylteglas med låg, og brug af den i cocktails,

mocktails og lemonade. 

Hjemmelavet
appelsinsirup

A N N O N C E 





2 cocktails | 20 minutter



Orange Whiskey Sour

8 cl The Busker Triple Cask Smooth
2 cl Select 

5 cl friskpresset citronsaft
4 cl hjemmelavet appelsinsirup

3 cl økologiske æggehvider



Du skal også bruge
Isterninger

2 skiver tørret appelsin



Kom whiskey, Select, friskpresset citronsaft,
sukkersirup og æggehvider i en shaker, og ryst

hårdt i 20 sekunder. Tilsæt isterninger i shakeren,
og ryst i yderligere 20 sekunder. Fine strain

cocktailen i afkølede cocktailglas, og top med
garnish af tørrede appelsinskiver.

Orange
Whiskey Sour

A N N O N C E A N N O N C E 

https://myhomebar.dk/vare/the-busker-triple-cask-triple-smooth/
https://myhomebar.dk/vare/select-aperitivo/
https://myhomebar.dk/vare/select-aperitivo/




2 cocktails | 10 minutter



Spicy Margarita med ananas

3 cl Triple Sec
2 cl Select
8 cl tequila

3 cl sukkersirup
3 cl friskpresset limesaft

6 cl ananasjuice



Du skal også bruge
Knust is

Tajín eller flagesalt til glassets kant
2 skiver økologisk lime 
2 skiver frisk jalapeño



Kom Triple Sec, Select, tequila, sukkersirup,

friskpresset limejuice og ananasjuice i en shaker med
is, og ryst hårdt i 20 sekunder. Kom limesaft på to

cocktailglas, og vend kanten i Tajin eller flagesalt. Fyld
glassene med knust is, og strain cocktailen over dem.

Top med lime og frisk jalapeño i skiver.

Spicy Margarita
med ananas

A N N O N C E 

BLAND  D IN  EGEN  TAJ ÍN  VED  AT
M IXE  F LAGESALT ,  CAYENNEPEBER

OG STÆRK  PAPR I KA  

https://myhomebar.dk/vare/select-aperitivo/


 Sangria med
Disaronno



1,5 L | 10 minutter + 2 timer på køl



Sommer sangria med Disaronno

1 flaske rødvin (750 ml)
5 dl friskpresset appelsinjuice

1 dl Disaronno
1 dl Select

2 økologiske appelsiner i skiver
1 økologisk æble i skiver

2 stænger kanel



Du skal også bruge
Knust is

7Up eller Sprite
Økologiske appelsinskiver
Friske stængler af mynte



Kom rødvin, friskpresset appelsinjuice, Disaronno,

Select, frugt og kanelstænger i en glaskande, og
stil det på køl i minimum 2 timer, gerne længere.
Fyld vinglas med knust is, og kom ⅔ sangria heri.
Hæld 7Up til glassets kant, og top med garnish af

appelsin og frisk mynte.

A N N O N C E 

https://myhomebar.dk/vare/the-godfather/
https://myhomebar.dk/vare/select-aperitivo/


FAVORITTER



Jeg er vild med nem og simpel mad, 
som stadig bærer præg af både velsmag og

gode råvarer. Derfor har jeg samlet 5 af mine
favoritter til sommeren, som alle tager 30

minutter (eller under) at forberede. Smag dig
gennem opskrifterne, og find din favorit. 

5 SOMMER



Pastasalat med pesto
og mozzarella 



4 personer | 25 minutter



Pastasalat

400 g fuldkornspasta
250 g bacon i tern

250 g cherrytomater
300 g mini mozzarella kugler

100 g grøn pesto



Du skal også bruge
Salt og friskkværnet peber

1 håndfuld finthakket basilikum



Kog fuldkornspasta efter anvisning på pakken, og 
dræn pastavandet fra. Skyl pastaskruerne i koldt vand så
de ikke klistrer, og stil dem til side. Steg herefter bacon

sprødt, og stil også det til side på en tallerken med
fedtsugende papir.



Halver cherrytomater, og kom dem i en salatskål med

fuldkornspasta, sprødt bacon, mozzarella kugler og grøn
pesto. Vend pastasalaten godt sammen, og top med salt,
friskkværnet peber og en håndfuld finthakket basilikum.



Herefter er pastasalaten klar til servering.



Klassisk kold
kartoffelsalat



4 personer | 25 minutter



Kold kartoffelsalat

1 kg små kogte kartofler
2 dl skyr

4 spsk. mayonnaise 
1 lille fintrevet løg

2-3 spsk. sød sennep
2 tsk. honning (eller rørsukker)

½ tsk. gul karry
Salt og friskkværnet peber



Du skal også bruge

1 bundt finthakket purløg



Del de kogte kartofler i halve eller kvarte, og stil 
dem til side. Rør creme fraiche, mayonnaise, fintrevet løg,

sød sennep og honning sammen i en skål, og smag
dressingen til med salt og friskkværnet peber. Vend 
den tilsmagte dressing i de halverede kartofler, og 

drys med finthakket purløg. 



Herefter er kartoffelsalaten klar til servering.



Vandmelonsalat med
fetaost og oliven



4 personer | 15 minutter



Vandmelonsalat

1 vandmelon af 2 kg
250 g fetaost (jeg bruger Puck)

70 g sorte oliven uden sten
2 håndfulde spinat



Du skal også bruge

30 g pinjekerner
Friskkværnet peber

Balsamico glaze



Skær vandmelon i mundrette tern, og kom dem 
i en stor salatskål. Skær ligeledes fetaost og oliven i tern,
og kom også dem i skålen med skyllede spinatblade. Rist
pinjekerner på en tør pande til de får farve, og kom dem i
salaten med friskkværnet peber. Vend vandmelon-salaten

sammen, og top med balsamico glaze. 



Herefter er vandmelonsalaten klar til servering.



Verdens bedste
skinkesalat



1 bøtte | 10 minutter



Skinkesalat

¾ af et mellemstort løg
200 g skinkestrimler

3 spsk. mayonnaise med top 



Du skal også bruge
Salt og friskkværnet peber

 
Kom ¾ af et løg i en minihakker, og blend løget godt. Tilføj
skinkestrimler i minihakkeren, og blend det til en ensartet
masse. Vend skinkesalaten i mayonnaise, og smag til med

salt og en masse friskkværnet peber.
 

Herefter er skinkesalaten klar til servering.



Jordbær Daiquiri
med danskvand



1 cocktail | 10 minutter



Jordbær Daiquiri

2 store jordbær
5 cl mørk rom

2 cl sukkersirup 
3 cl friskpresset limesaft



Du skal også bruge

Knust is
Danskvand

Garnish af mynte og jordbær



Kom jordbær, rom, sukkersirup og limesaft i en shaker, og
mos det godt med en muddler. Fyld et glas med knust is,

og fine strain jordbærcocktailen heri. Top med
danskvand, mynte og lidt frisk jordbær.



med Fazer Willja 



Fazer Willja producerer havreris af
allerhøjeste kvalitet, som er propfyldte
med både fuldkorn og fibre til maven. I
denne artikel har jeg samlet 5 skønne

opskrifter, som alle passer helt perfekt til
en dejlig mexicansk havefest. Til maden
serveres naturligvis også hjemmelavet
lemonade med vandmelon og citron.

Bedre bliver det bare ikke.

A N N O N C E 

MEXICANSK



Nachos med
havreris og salsa

A N N O N C E 



4 personer | 30 minutter

Frisk salsa
1 håndfuld cherrytomater
½ rødløg
½ rød chili
Saften fra ½ limefrugt
1 spsk. rørsukker
Salt og friskkværnet peber

Bønnefyld
Rapsolie
2 fed fintrevet hvidløg
1 brev taco spice mix 
af 40 g 
2 dl forkogte havreris
250 g drænede sorte bønner
1 dl vand

Du skal også bruge
400 g tortilla chips
150 g revet ost
½ rød chili i skiver
½ bundt frisk koriander
Creme fraiche 18% 

Hak cherrytomater, rødløg og
chili fint, og smag det til med
limesaft, rørsukker, salt og
friskkværnet peber. Stil den
friske salsa til side.

Kom olie, hvidløg, fajita mix,
forkogte havreris og sorte
bønner på en pande. Lad det
svitse af i 2 minutter, og tilføj
vand på panden. Rør i
bønnefyldet yderligere 5
minutter, og stil det til side.

Fordel tortilla chips i et ildfast
fad, og top med bønnefyld og
cheddarost. Bag de fyldte
nachos på 170°C varmluft i 5-
7 minutter, og server med
frisk salsa, chili, koriander og
creme fraiche.





Breakfast burrito med
havreris og røræg



4 personer | 30 minutter

Mexicanske havreris
Rapsolie
4 dl forkogte havreris
2 spsk. spidskommen
6 spsk. tacosauce

Røræg
6 økologiske æg
Salt og friskkværnet peber
1 spsk. smør til stegning

Du skal også bruge
4 tortilla wraps
2 modne avocadoer
Tabasco sauce

Kom rapsolie på en pande,
og svits de forkogte havreris i
spidskommen og tacosauce.
Smag til med salt og peber,
og kom de mexicanske
havreris i en skål.

Slå æg ud i en skål, og pisk
dem med salt og
friskkværnet peber. Smelt nu
smør på panden, og hæld
herefter æggemassen på. Rør
på panden med en
dejskraber 
til æggemassen har sat sig til
røræg. Kom æggene i en skål,
og stil dem til side.

Fordel mexicanske havreris,
røræg, avocado og forårsløg i
de kolde tortilla wraps, og luk
dem godt sammen. Tilbered
de vegetariske breakfast
burritos i en paninigrill, på en
pande eller en grill til de har
fået grillstriber, og server
med Tabasco sauce.

A N N O N C E 



Quesadilla med
rucola og guacamole

A N N O N C E 



4 personer | 45 minutter

Guacamole
2 modne avocadoer
½ finthakket rødløg
½ bundt frisk koriander
Saften fra ½ limefrugt
Salt og friskkværnet peber

Spicy risfyld
Rapsolie
2 fed finthakket hvidløg
1 finthakket rød chili
3 dl forkogte havreris
1 brev taco spice mix af 40 g
1 dl vand

Du skal også bruge
6 tortilla wraps
6 spsk. tacosauce
3 håndfulde rucola
100 g revet cheddar
Rapsolie

Mos avocado og koriander
med limesaft, og smag til
med salt og friskkværnet
peber. Vend rødløg i, og lad
guacamolen trække på køl.

Svits hvidløg, chili, forkogte
havreris og taco spice i olie,
og tilsæt efter 2 minutter
vand på panden. Lad det
spicy risfyld stege i yderligere
5 minutter, og stil det til side.

Smør et tyndt lag tacosauce
på en tortillapandekage, og
kom revet cheddar på. Top
med ⅓ af risfyldet, og drys
med rucola. Kom revet
cheddar på igen, og læg en
tortillapandekage smurt med
tacosauce på som låg. Steg
de spicy quesadilla i rapsolie
(3-4 minutter på hver side),
og lad dem køle af i 5
minutter. Server herefter
med hjemmelavet
guacamole.





Enchiladas med
plantefars og majs 



4 personer |1 time 

Risfyld
Rapsolie
2 fed finthakket hvidløg
300 g plantefars
3 dl forkogte havreris
1 brev fajita mix af 30 g
1 dåse majs (140 g)
1 dl vand

Du skal også bruge
8 tortilla wraps
500 g mild taco sauce
150 g revet mozzarellaost
1 dåse majs (140 g)
½ bundt friskhakket persille

Svits hvidløg, plantefars,
forkogte havreris og majs i
rapsolie, og tilsæt fajita mix
og vand. Lad risfyldet stege i
5 minutter, og stil det til side.

Fordel det mexicanske risfyld
i de kolde tortilla wraps, og
rul dem sammen. Placer de
sammenrullede tortilla wraps
med lukningen nedad i et
ildfast fad, og top med taco
sauce, mozzarellaost og
majs. Bag de vegetariske
enchiladas på 180°C varmluft
i 15-20 minutter, og top med
friskhakket persille inden
servering.

A N N O N C E 



Soft tacos med
tigerrejer og mango

A N N O N C E 



4 personer | 45 minutter + 4 timers trækningstid

Soft tacos
2 dl havreris
5 dl vand
1 tsk. bagepulver
1 tsk. flagesalt
Rapsolie

Tigerrejer
Rapsolie
1 fed finthakket hvidløg
1 tsk. chiliflager
300 g pillede tigerrejer
Saften fra 1 limefrugt

Mangosalsa
½ finthakket mango
½ finthakket rød chili
Saften fra ½ limefrugt
1 håndfuld finthakket
koriander
1 tsk. ahornsirup

Du skal også frugt
1 finthakket spidskål
2 håndfulde finthakket
forårsløg
1 limefrugt i både

Kom havreris og vand i en
skål, og lad det trække på
køkkenbordet i 4 timer, gerne
længere. Kom herefter
bagepulver og flagesalt heri,
og blend det til en tynd dej
med en stavblender. Steg
tortillapandekagerne i
rapsolie på en varm pande,
og lad dem køle af på
fedtsugende papir.

Steg hvidløg og chiliflager i
rapsolie, og tilsæt tigerrejer
og friskpresset limesaft. Lad
tigerrejerne tilberede kort tid
på høj varme, til de er
lyserøde.

Bland mango, chili, limesaft,
koriander og ahornsirup til
en mangosalsa, og top de
små soft tacos med spidskål,
tigerrejer, mangosalsa,
finthakkede forårsløg og
limebåde.

OPSKR I F TEN  G IVER  MELLEM 
20-24  SOFT  TACOS ALT  EFTER
PANDEKAGERNES  STØRRELSE



Hjemmelavet
vandmelonlemonade



1 L | 15 minutter

Lemonade med vandmelon
2 dl vand
1 kg vandmelon uden skræl
Saften fra 2 citroner (1 dl)
1 dl sukker

Du skal også bruge 
Isterninger

Kom vand, vandmelon og
friskpresset citronsaft i en
blender, og blend det hurtigt.
Kør den blendede
vandmelon gennem en sigte
et par gange, så frugtkødet
bliver sorteret fra. Kom
herefter sukker i den friske
vandmelonlemonade, og rør
til alle sukkerkorn er blevet
opløst.

Kom den hjemmelavede
vandmelonlemonade i en
kande med isterninger, og
server herefter. Hvis du vil
have en lidt lettere
lemonade, kan du også
toppe med brusende
danskvand.

Tip: Hvis du ikke har en
blender, kan du med fordel
komme vandmelonen i en skål,
og mose den med en grydeske
eller en kartoffelstamper.

A N N O N C E 



lækreste sjusser



I denne artikel finder du 5 af mine
skarpeste bud på læskende sjusser til

sommerens varme måneder. Jeg er selv
helt tosset med tequila, og derfor er min

absolutte favorit naturligvis også den
syrlige margarita med Pink Grapefruit
Tonic Water fra Fentimans og sukker 

rundt om hele glassets kant. 

A N N O N C E 

SOMMERENS

https://fentimansdanmark.dk/mixers500/#ingredients1650290776265386698


Gin og tonic med
Cointreau og timian



2 cocktails | 5 minutter



Gin og tonic

8 cl gin
2 cl Cointreau 

1 flaske Valencian Orange Tonic Water



Du skal også bruge
Knust is

2 skiver tørret appelsin
Friske stængler af timian



Fyld to cocktailglas med knust is, og kom gin

og Cointreau heri. Top med Valencian
Orange Tonic Water fra Fentimans, og pynt

med tørrede appelsinskiver og friske
stængler af timian. 



Herefter er cocktailen klar til servering.

A N N O N C E 



Jordbærsjus med
Ginger Beer



2 cocktails | 10 minutter



Jordbærsjus

4 friske jordbær
3 cl friskpresset limesaft

4 cl sukkersirup
8 cl vodka



Du skal også bruge

Isterninger
1 flaske Ginger Beer & Muddled Lime

2 friske jordbær



Kom jordbær, friskpresset limesaft, sukker-
sirup og vodka i en shaker, og muddle godt så

jordbærene bliver most. Tilføj is i shakeren og ryst
hårdt i 20 sekunder. Fine strain cocktailen over to

afkølede vinglas, og top med Ginger Beer &
Muddled Lime fra Fentimans til glassets kant. Pynt

til slut med et frisk jordbær på en cocktailpind.



Herefter er cocktailen klar til servering.

A N N O N C E 

https://fentimansdanmark.dk/mixers500/#ingredients16502907761169204321




 Margarita med
rabarber og sukker



2 cocktails | 10 minutter



Margarita
8 cl tequila

4 cl Cointreau
2 cl sukkersirup

3 cl friskpresset limesaft



Du skal også bruge
Knust is

Sukker til glassets kant
2 økologiske skiver lime

1 flaske Pink Grapefruit Tonic Water



Kom tequila, Cointreau, sukkersirup og friskpresset
limesaft i en shaker med is, og ryst hårdt i 20 sekunder.



Kom limesaft på kanten af to afkølede glas, og vend dem

i sukker. Fyld glassene med knust is, og pynt med en
skive lime. Fordel den shakede cocktail i de to glas,  og

top med Pink Rhubarb Tonic Water fra Fentimans. 



Herefter er cocktailen klar til servering.

A N N O N C E 

https://fentimansdanmark.dk/mixers500/#ingredients1650290776265386698


Iskold sommerdrøm
med hyldeblomst



2 cocktails | 5 minutter



Iskold sommerdrøm
2 limonadeis på pind

8 cl afkølet vodka
1 flaske afkølet Gently Sparkling Elderflower 






Kom limonadeis på pind i to afkølede vinglas, og hæld
vodka heri. Top med Gently Sparkling Elderflower fra

Fentimans, og server herefter. 



Det er vigtigt at alle ingredienser er afkølet, da denne cocktail
ikke laves med isterninger. 

A N N O N C E 



Lemonade med
mynte og hindbær



2 cocktails | 10 minutter 



Lemonade
8 cl vodka

4 cl sukkersirup
3 cl friskpresset limesaft 

6 friske hindbær



Du skal også bruge
Isterninger

1 flaske Pink Rhubarb Tonic Water
Garnish af mynte og hindbær



Kom vodka, sukkersirup, friskpresset limesaft og

hindbær i en shaker, og muddle godt så hindbærrene
bliver most. Fyld et glas med isterninger, og fine strain
hindbærcocktailen over to cocktailglas. Top med Pink

Rhubarb Tonic Water fra Fentimans og pynt med mynte
og friske hindbær.



Herefter er cocktailen klar til servering.

A N N O N C E 

https://fentimansdanmark.dk/mixers500/#ingredients1650290776806889145
https://fentimansdanmark.dk/mixers500/#ingredients1650290776806889145




Næste nummer af Gadtoft - Mad & Cocktails

udkommer den 1. juli. Her skal der mixes en masse
skønne cocktails til sommeren, og så skal der laves
is i lange baner. Vi skal også smage os igennem 4

skønne sommerdesserter fra Dr. Oetker. 



På gensyn!

NÆSTE GANG


