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VEL KOMMEN

... til Gadtoft & Visholms farste bonusnummer nogensinde. Et nummer som kan betrag-
tes som en julegave fra os, og et tak for al jeres stgtte og opbakning gennem hele 2020.

2020 var aret hvor Nikoline og jeg fandt hinanden, og besluttede os for, at forene vores to
passioner i et feelles projekt. Med Nikolines skarpe gje for grafisk design og min kaerlighed
til madlavning blev Gadtoft & Visholm til. Det skal ikke vaere nogen hemmelighed, at vi
til tider var tgvende omkring opstarten. Corona var pa sit hgjeste, og vi vidste pa ingen
made, om det ville vaere muligt for os at forhandle samarbejder, som planlagt. Heldigvis
tog vi chancen, og vi har ikke set os tilbage siden. En KAEMPE tak skal naturligvis lyde til
alle jer, som trofast lzeser med. Uden jer, var der ingen drgm at udleve.

Dette nummer byder udelukkende pa fest, farver, cocktails og en masse laekker mad. Vi
har fyldt vores bonusnummer til randen med nytarsinspiration, sa | alle kan fa den mest
festlige afslutning pa arets sidste dag. Hvad end du er til gsters, radhuspandekager eller
maske en cremet og leekker cheesecake med hasselngddecreme, sa er der opskrifter at
hente.

Vi har ogsa taget et kig forbi den smukke og inspirerende Lisbeth @stergaard. Her taler vi
blandt andet om de klassiske nytarsforsaet, om planerne for 2021 og familiens klassiske
nytarstraditioner. Laes hele interviewet pa side 28.

Aret langer s3 smat mod enden, og vi er spaendte som flitsbuer for at se, hvad 2021 vil
bringe. Pas godt pa hinanden, husk sikkerhedsbrillerne og rigtig god laeselyst.

Knus fra
Karen-Elisabeth Gadtoft og Nikoline Visholm

Karen-Elisabeth Gadtoft Nikoline Visholm
Madskribent og annonceansvarlig Grafisk designer og webansvarlig

ANNONCERING
Hvis du gnsker en annonce i Gadtoft & Visholm,
sa send os endelig en mail:

info@gadtoftvisholm.dk




ANNONCE

5 FANTASTISKE
VELKOMSTDRINKS
MED FENTIMANS

Nytarsaften er den perfekte anledning til at servere nogle ekstra laekre
cocktails. Derfor skal der ogsa keeles for detaljen og bruges kvalitets-
ravarer. Her har vi veeret sa heldige at fa fingrene i de leekreste flasker
fra Fentimans.

Fentimans udvikler bade soft drinks og tonicvand pa hgjt niveau. Alt
spiller lige fra smagen til deres fantastiske design i autentiske glasfla-
sker. Derfor betaler vi ogsa med gleede en smule ekstra, nar der skal
serveres cocktails for venner og familie. Ga pa opdagelse blandt vores
opskrifter og find lige dén cocktail, som du vil servere.

Fentimans forhandles i bade Irma, Kvickly, Super Brugsen, Meny, Fagtex,
Bilka og pa Nemlig.com. Udvalget varierer dog fra butik til butik.

Du kan fglge med hos Fentimans pa deres Instagramprofil og pa deres

aaaaa
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https://www.instagram.com/fentimansltd/
https://www.fentimans.com

ANNONCE

DEN FRISKE
VELKOMSITDRINK

1 cocktail | 10 minutter

3 store jordbeer

4 cl mgrk rom

2 cl sukkersirup

2 cl limesaft

Fentimans Gently Sparkling Elderflower

Knust is

1 terret hybenrose

Kom jordbeer i en shaker, og mas dem grundigt med en muddler.
Tilseet rom, sukkersirup, limesaft, isterninger, og ryst i 30 sekunder.

Finestrain den friske velkomstdrink i et afkglet glas med knust is,
og haeld Fentimans Gently Sparkling Elderflower op til glasses top.

Pynt med en tgrret hybenrose og server.

ANNONCE
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https://gadtoftvisholm.dk/sukkersirup/

ANNONCE

DEN SYRLIGE
VELKOMSITDRINK

1 cocktail | 10 minutter

HJEMMELAVET MANDARINSIRUP
1 dl sukker
1 dl friskpresset mandarinsaft

4 cl vodka

2 cl mandarinsirup

2 cllimejuice

Fentimans Mandarin and Seville Orange Jigger

Isterninger
1 steengel frisk rosmarin

HJEMMELAVET MANDARINSIRUP

Kom sukker og friskpresset mandarinsaft i en gryde, og kog det op.

Nar al sukker er oplgst, haeldes mandarinsirup pa en glasflaske, og
opbevares pa kal.

Kom vodka, mandarinsirup, limejuice og isterninger i en shaker, og
ryst i 30 sekunder.

Strain cocktailen i et afkglet glas med isterninger, og haeld Fenti-
mans Mandarin and Seville Orange Jigger op til glassets kant.

Pynt med en steengel frisk rosmarin og server.

ANNONCE
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DEN DYBE
VELKOMS I DRINK

1 cocktail | 10 minutter

4clgin

2 cl sukkersirup

2 cl limesaft

6 cl saft fra et granataeble

Frentimans Ginger Beer & Muddled Lime

Knust is
Granataeblekerner
2 steengler mynte

Kom gin, sukkersirup, limesaft, granataeblejuice og isterninger i en
shaker, og ryst i 30 sekunder.

Strain cocktailen i et afkglet glas med knust is og granateebleker-
ner, og haeld Frentimans Ginger Beer & Muddled Lime op til glas-

sets kant.

Pynt med frisk mynte og server.

ANNONCE
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ANNONCE

DEN SIMPLE
VELKOMSITDRINK

1 cocktail | 5 minutter

1 skive lime
1 spsk. sukker
1 gasbreender

4 clgin
Fentimans Oriental Yuzu Tonic

Knust is

Staengel af frisk mynte

Vend en limeskive i sukker, og flamber den med en gasbraender til
sukkeret bliver breendt.

Fyld et afkelet glas op med knust is og tilset gin.

Hzeld Fentimans Oriental Yuzu Tonic til glassets kant.

Pynt med frisk mynte og en flamberet limeskive.

ANNONCE
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DEN FESTLIGE
VELKOMS I DRINK

1 cocktail | 10 minutter

HJEMMELAVET VANILJESIRUP
1 dl sukker

1dlvand

Korn fra 1 vaniljestang

4 cl vodka

2 clvaniljesirup

2 cl limesaft

6 cl Fentimans Pink Rhubarb Tonic Water
Champagne

Isterninger
Timian

HJEMMELAVET VANILJESIRUP

Kom sukker, vand og korn fra vaniljestang i en gryde, og kog det op.

Nar al sukker er oplgst, haeldes vaniljesirup pa en glasflaske, og
opbevares pa kal.

Kom vodka, vaniljesirup, limesaft og isterninger i en shaker, og ryst
i 30 sekunder.

Strain cocktailen i et afkglet glas, og haeld Fentimans Pink Rhubarb
Tonic Water i glasset.

Hzeld champagne til glassets kant inden servering, og pynt med
frisk timian.

ANNONCE
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KA DE LP OSITERS

Vi ved godt, at esters ikke er for alle. For nogle er det
smagen og for andre, er det konsistensen, som driller.
Men HVIS de helt rigtige smage sattes sammen, sa kan
en gsters smage helt igennem fantastisk.

Vi har udarbejdet 4 forskellige opskrifter og haber, at
de kan ramme plet hos jer. Maske er du til helt klassiske
gsters med vinaigrette? Eller hvad med en champag-
negratineret gsters med friske urter? Du finder ogsa
en mere moderne udgave med smag af dild og en frisk
gsters med passionsfrugt og skovsyre.

Ga pa opdagelse pa de neeste sider og find den opskrift,
som passer allerbedst til din nytarsmenu. @sters er helt
geniale at servere til dronningens nytarstale klokken
18:00, og sa er der bare noget leekkert og ekstravagant
over den lille friske spise.

A



En gsterskniv er meget '
skarp, og du kan ende
med en tur pa ska-
destuen, hvis du ikke
passer pa.

LA




DSTERS MED
URTEOLIE, ABLE
OG FRISK KARSE

4 personer | 30 minutter

1 dusin gsters

1 bundt frisk dild

0,5 dl vindruekerneolie
1 &ble i sma tern

1 bundt frisk karse
Knust is

Kom olie og dild i en mini foodprocessor og blend i 2 minutter.
Sigt dildolien fint i et te- eller kaffefilter, og kom den pa kel.
Aben gsters med en gsterskniv. Seet god tid af til det.

Fjern eventuelle skaller fra de dbne gsters, og lgsn dem fra
deres skal.

Top gsters med dildolie og &bletern, og laeg dem pa en bund
af knust is.

Drys med sma buketter af karse, og servér dem herefter.



CHAMPAGNE -
GRATINEREDE
DSTERS

4 personer | 1time

1 dusin gsters

2 skalottelgg

2 spsk. hakket estragon

1 spsk. smgr

2 dl piskeflade 38%

2 dl champagne

Skallen fra 1 gkologisk citron
Salt og friskkvaernet peber.
20 g gruyere eller parmesan

Hak skalottelgg og estragon fint og svits i smar ved lav varme
i en gryde.

Kom piskeflgde og champagne i gryden, og lad det koge ind
til det halve. Smag saucen til med salt og peber.

Aben gsters med en gsterskniv. Szet god tid af til det.

Fjern eventuelle skaller fra de dbne gsters, og lgsn dem fra
deres skal.

Kom estragonsaucen over de dbnede gsters, og drys med
friskrevet gruyere eller parmesan.

Kom de gratinerede gsters i ovn med grillfunktion pa 220°C i
3 minutter.

Drys eventuelt med overskydende estragon, og servér dem
herefter.







NYTAR MED LISBETH @STERGAARD

| pa, vi spiser
nter op. Det

"Vitager paept
laekker mad og vi
__erlidtligesom juleaften vol. 2”

40 &rige Lisbeth @stergaard ser frem til rets sidste dag, som helt klassisk skal inde-
holde fyrvaerkeri, Dronningens nytarstale og skenne cocktails. Mest af alt gleeder den
sprydlende influencer sig dog til 2021, hvor kalenderen allerede er propfyldt med
spaendende samarbejder.

TEKST Karen-Elisabeth Gadtoft

ytarsaftener ifgrt hgje stiletter ventende pa en taxa
i frostvejr, harer for Lisbeth fortiden til. Nu er den an-
erkendte tv-veert mor til to drenge, og hverdagen er
derfor en helt anden.

Sammen med agtefellen Ralf Christensen er Lis-
beth bosat teet ved Amager Strand pa en lille villavej.
Lisbeths hjem er praeget af moderne indretning og
smukt boliginterigr, men der skal ogsa veere plads til
sgnnernes racerbiler og Duplo klodser.

Det samme ggr sig geeldende, nar Lisbeth fejrer nytar.
For selvom nytarsaften sagtens kan indeholde jom-
fruhummerhaler, torsk og champagne, skal det ogsa
vaere bgrnevenligt. Derfor holder Lisbeth og Ralf ger-
ne nytar med deres vennepar, som ogsa har bgrn.

I ar ved vijo darlig nok, hvad vi ma og hvad vi ikke ma. Men
sidste ar holdte vi nytar med to vennepar og deres barn.
Vi var hos os og det var mega hyggeligt. lkke noget vildt
og voldsomt, for de havde jo ogsa deres bgrn med. Sa gar
man ud og fyrer af i labet af aftenen, fordi ungerne ikke
kan holde sig vagne til klokken tolv. Det er stille og roligt,
men preecis som vi gerne vil have det.

Maden er for Lisbeth noget af det vigtigste ved en
nytarsaften. Det skal veere laekkert, og der skal veere
gjort noget ud af det. Derfor starter hun og manden
ogsa gerne et par dage fgr med at forberede arets sid-
ste middag.

Jeg starter gerne et par dage far. Maske setter jeg en sur-
dej over, laver en marinade eller legger en culottesteg til
at trekke i noget rgdvin, laurber og peberkorn. Jeg for-

binder klart fisk med nytarsmad. Bide hummerbisque,
kammuslinger eller et stykke torsk. Den klassiske nytars-
torsk bliver squ kedelig, sa den skal altsa peppes lidt op.
Jeg kunne godt finde pa at lave en slags sukkerovnbagt
torsk med rabarberkompot ovenpa eller en saltet pesto.
Den skal i hvert fald have et spark, for jeg synes, at den
bliver interessant.

[ ar ved vi jo dadrlig
nok, hvad vi ma og
hoad vi ikke ma.”

18r tror jeg, at det bliver noget med jomfruhummerhaler
Ralf laver nogle rigtig gode nogle, som han klipper op og

pensler med persille og smar. Det er simpelthen sa lek-
kert og ungerne elsker det.

Selvom Lisbeth elsker at lave god mad fra bunden, er
der altid én specifik ret, som bliver nedprioriteret til
nytarsaften.

Lige med nytar, der plejer jeg faktisk at snyde ret meget
med desserten. Enten sa siger jeg til nogle andre, at de



NYTAR MED LISBETH @STERGAARD

“Har man overskud og mulighed
for det, sd hjelper det virkelig at
komme en tur i havel.”

skal have den med, eller ogsa sa kaber jeg en eller anden
nytarskage. Jeg synes det er svert bade at ga all in pa
snacks, nar folk kommer, en lekker forret, god hovedret
OG dessert. Det kan godt vere, at det bare er mig, men det
synes jeg altsa, er ret hardt.

Sidste ar fik vi faktisk maden leveret, og sa tenkte jeg, at
det ville vere nemt. Men hold nu keft, hvor var der meget
arbejde at lave. Alt maden skulle opvarmes forskelligt, og
sd skal det ‘dimses’ og sa skal det ‘duttes’ Det var et kem-
pe samleset og jeqg tror det havde veeret meget hurtigere,
hvis vi bare havde gjort det selv.

Hvad er dit bedste rad mod onde temmermaend?
Jamen sa er der kun én ting at gare, og det er salt og fedt.
Amen er det ikke rigtigt!? Altsa det er bare chips og pom-
fritter og sa cola i rigelige mengder, hvor usundt det end
lyder. Har man overskud og mulighed for det, sa hjelper
det virkelig at komme en tur i havet. Jeg siger ikke, at det
kan kurere dine tammermend, men du far det i hvert fald
vasentlig bedre. Myntete, synes jeg ogsa, kan hjelpe.
Mynte er super godt for maven og iser, hvis man er op-
pustet. Jeg laver det bare helt basic med frisk mynte og
kogende vand.

“Hvis man oprigligt gerne vil
endre noget, hvorfor sd vente?”

Hvad er dit forhold til nytarsforsaet?

Jeg spiser ret meget slik, og det kan vere lidt trels. Hver
uge kaber jeg fredagsslik til barnene, men nar fredagen
sa kommer, er det spist. Men altsa, jeg tror ikke rigtig pa
nytarsforset. Hvis man oprigtigt gerne vil @ndre noget,
hvorfor sa vente? Det er jo virkelig andssvagt, du kan jo
bare ga i gang. Der sker jo ikke noget magisk, bare fordi
det er en mandag eller den farste januar. Maske det virker
for nogle, men det virker ikke for mig.

INTERVIEW

Til neste ar vil vi gerne have ryddet op i alle vores ting.
Sortere ud og selge eller donere alt det, vi ikke bruger. Vi
har simpelthen sa mange ting, og det roder ogsa oppe i mit
hoved. Men ja, det nytarsforset tror jeg 0gsa, at vi havde
sidste ar.

Hvad tror du at 2021 bringer dig af spaendende
projekter?

Jeg startede jo en virksomhed op under corona. Det var
egentlig ikke noget, som jeg havde tenkt fra ende til anden
eller lagt en strategi for. Jeg gjorde det bare, men nu skal
Jeg finde ud af, hvad jeg gar med den. Skal jeg kare den op,
skal jeg kare den ned. Jeg tmnkte, at det skulle vere en lille
sidebeskeftigelse, men det er det ikke. Det tager rigtig lang
tid, og der er mange flere ting, end jeg havde regnet med.

“Der er nok at lave, og jeg vil
egentligt bare gerne have lidt
flere timer i dognet.”

Ved siden af webshoppen har jeg jo ogsa min influent-busi-
ness karende, og der er allerede nogle fede kunder booket
ind til neeste ar. Sa det karer bare. Det er jo dér jeg tjener
pengene i min virksomhed. Lige nu er der ikke noget tv, og
det er helt okay. Jeg taenkte, at der nok var nogen, som ville
ringe pa et tidspunkt, men det er der ikke lige nu... Og prav
at har' det er sa fint, fordi jeg har sa rigeligt at lave. Der
er nok at lave, og jeg vil egentlig bare gerne have lidt flere
timer i degnet.

Pa naeste side deler Lisbeth opskriften pa en af hendes
absolutte favorit smoothies, Beta Basker. Opskriften er
fra hendes nyeste smoothiebog, Smoothielicious, som
udkom tilbage i august maned. Opskrifterne er udviklet
i samarbejde med Tina Lykkegaard og bogen er sat op
af hele redaktionens Nikoline Visholm.

Du kender maske Lisbeth @stergaard
(40 ar), som radio- og tv-veert. | 2020
abnede hun sin egen webshop, Lizzy-
shoppen og arbejder derudover som
influencer pa hendes Instagramkonto,
som fglges af knapt 140 tusind. Til
daglig bor hun pa Amager med
manden Ralf og deres to bgrn.

Folg Lisbeth pa
@lisbethoestergaard


https://www.instagram.com/lisbethoestergaard/?hl=da

BE TA BASKER

En skreellet appelsin

50 g red peber

50 g blomkalsris fra frost
3-4 g ingefeer

60 g baby karotter fra frost
50 g mango fra frost

3-4 dl vand

1 spsk neutral kokosolie

Ingefeer har egenskaber som er anti-inflamma-
toriske. Redmen i huden vil deempes, hvis du
gger indholdet af ingefeer i dine smoothies. In-
gefzer har ogsa en positiv effekt pa fordgjelsen,
da den provokerer maven til at holde sig i gang.




EN HOVEDRE T DU
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aratbede e Gran Balrce [k N
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- Her pa redaktionen er vi fuldsteendig vilde med nytarsaften og alt, hvad den indebae- -
g rer. Derfor sgrger vi ogsa altid for at ge@re lidt ekstra ud af nytdrsmenuen. Der skal vaere -~
plads til alles behov, og derfor har vi udarbejdet 3 forskellige hovedretter. En med fisk, ' .

en med kgd og en som er fuldstaendig vegetarisk. Det eneste du skal gare er blot at
udveelge netop dén hovedret, som vil falde bedst i din og dine gaesters smag.

Alle hovedretterne er udarbejdet i samarbejde med Grgn Balance. Grgn Balance har
deresveerdieriorden, og sigter efter at ggre verden til et grannere sted. Dette er ogsa

en af arsagerne til, at alle Grgn Balances fgdevarer er gkologiske.

Grgn Balance forhandles blandt andet i Meny, Spar, Min Kebmand og Let-Kgb.

ANNONCE R i


https://meny.dk
https://spar.dk
https://minkøbmand.dk
https://www.letkøb.dk

RODBEDE TATAR MED
ESTRAGONMAYO OG
JORDSKOKKECHIPS

4 personer | 1time

TATAR SYLTEDE SVAMPE
400 g rgdbede 2 dl hvid lagereddike
1 skalottelgg 1,5 dl sukker

1,5 spsk. kapers 0,5 dl vand

1 spsk estragon 5 peberkorn

1 tsk. blecidereddike 100 g enoki svampe

% limefrugt

2 tsk. dijonsennep ESTRAGONMAYO
Flagesalt og friskkveernet peber 60 g estragon

1,5 dl vindruekerneolie

1 gkologisk 22ggeblomme

-

FRITEREDE JORDSKOKKER

3 jordskokker 1 tsk. dijonsennep

4 dl fritureolie 1 tsk. aeblecidereddike

Flagesalt Flagesalt og friskkveernet peber
En smule limesaft’

i DU SKAL OGSA BRUGE
. "o 4 pkologiske aggeblommet"
~ ' Brgndkarse 5
i, Y 2
ANNONCE < o _—
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ESTRAGON MAYO //
Kom estragon i en mini foodprocessor, og blend den med vindruekerneolie i / y W
2 minutter. Sigt estragonolie i et te- eller kaffefilter, og stil den til side. / - -

Pisk ggeblomme, dijonsennep, ablecidereddike og salt i en skal, til 22gge-
blommen er rgrt sej. Kom forsigtigt en lille strale estragonolie i 2ggemassen, .
og pisk pa livet Igs. Forseet med at pisk til al olie er rgrt i estragonmayon- B
naisen eller til den far en tyk mayonnaise-konsistens. Smag til med salt, peber ! ) "

og limesaft og kom din mayo pa kal. &’ g

SYLTEDE SVAMPE S L _
Kom lagereddike, sukker, vand og peberkorn i en gryde, og kog det op. Hzeld ' . >
syltelage pa et glas, og fyld det med enokisvampe. Stil svampene pa kgl i mini- . ' ‘&.s

mum 1 time, gerne lzengere. ' i . "

TATAR o

Riv eller hak frisk rgdbede i sma tern. Skeer skalottelgg, kapers og estragon B g - : "i

fint, og vend det i den rd rgdbede. Smag rgdbedetataren til med ablecider- 2 - \

eddike, limesaft, dijonsennep, salt og peber. Stil redbedetataren pa kel, mens . e r,'
jordskokkechips forberedes. : r {5 ' '

FRITEREDE JORDSKOKKER !

Skaer jordskokker i papirstynde skiver pa et mandolinjern eller med en skarp ;

kniv. Kom fritureolie i en gryde, og varm det langsomt op. Friter jordskokke- : o

skiver til de er gyldne, lzeg dem herefter pa fedtsugende papir og drys med ' # & —

flagesalt. Test om olien er varm nok ved at stikke en tandstik af trae i gryden. i * {’%;,. g o |
Det skal boble let om tandstikken. ' i ™ \

ANRETNING

Lige inden servering anrettes rgdbedetataren pa en tallerken med en segge-

blomme i midten, ‘dutter’ af estragonmayonnaise, syltede svampe, jordskok- e
kechips og brgndkarse. wy ¢

Du kan se, hvordan vi anretter redbedetataren pa vores instagramprofil:
@gadtoftvisholm.

ANNONCE



https://www.instagram.com/gadtoftvisholm/?hl=da

TORSK MED PALMEKAL,
BRUNET HASSELNODDESMOR

OG

BRUNET HASSELN@DDE-
SM@R

80 g hasselngdder

50 g smar

STEGTE GRONTSAGER
6-8 blade palmekal

1 fennikel

Olivenolie

Salt og friskkveernet peber

BLANQUETTE SAUCE

250 g smgr

250 ml fiskefond

1 gkologisk g

2 gkologiske &2ggeblommer
2 spsk. cremefraiche 38%
Salt og friskkveernet peber
Saften fra 1 citron

TORSK

4 torskeloin

Flagesalt og friskkvaernet
peber

3 spsk. olivenolie

2 gkologiske citroner

30 g smgr

DU SKAL OGSA BRUGE
Frisk salvie
Frisk brgndkarse

BLANQUE I IE SAUCE

4 personer | 45 minutter

BRUNET HASSELN@DDESM@R
Kom hasselngdder og smgr i en gryde, og varm det forsigtigt op til smarret bruner.

STEGTE GR@ONTSAGER
Kom palmekal og stykker af fennikel pa en pande og steg dem i olivenolie. Nar
grgntsagerne begynder at blive gyldne, krydres de med salt og peber.

BLANQUETTE SAUCE

Kom smgr og fond i en gryde, og varm det stille op til smarret er smeltet. Blend &g,
®ggeblommer og creme fraiche med en stavblender, og hald den smeltede smar-
blanding i med en tynd strale. Kom saucen tilbage i gryden, og varm den langsomt
op, mens den smages til med salt, peber og citronsaft.

TORSK

Krydr torskeloins med salt og peber, og kom dem pa en varm pande med olivenolie.
Halver citroner og laeg ligeledes dem pa panden, sé de far en braendt overflade.
Seenk efter 2-3 minutter temperaturen pa panden, og kom smgr ved. Overhzld
den smeltede smgr pd torsken og tag den af panden, nér fisken begynder at blive
glasklar.

ANRETNING
Anret de stegte grgntsager og det varme stykke torsk pa en tallerken, og pynt med
den grillede citron, smgrbrunede hasselngdder, friske urter og lun blanquette sauce.

ANNONCE | GR&N



SVINEMORBRAD MED PURE,
RODVINSGLACE OG GLASEREDE
TIMIANGULERODDER

SYLTET FENNIKEL
2 dl hvid eddike

1,5 dl sukker

0,5 dl vand

5 peberkorn

1 fennikel

RADVINSGLACE

2 skalottelgg

2-3 fed hvidlgg

2 gulergdder

4 staengler rosmarin
Olivenolie

0,75 dl rgdvin

1 dl balsamicoeddike
2 spsk. sukker

Salt og friskkveernet peber
120 g smar

SVINEM@RBRAD
Svinemgrbrad af 800-1000 g
Salt og friskkveernet peber
Olivenolie

KARTOFFELPURE
600 g sma kartofler
50 g smar

0,5 dl piskeflgde 38%
Flagesalt

GULER@DDER

8 sma gulergdder

50 g smar

Frisk timian

Saft og skal fra en gkologisk
appelsin

Flagesalt og friskkveernet
peber

DET SKAL DU OGSA BRUGE
Frisk timian

ANNONCE

4 personer | 1,5time

SYLTET FENNIKEL

Kom lagereddike, sukker, vand og peberkorn i en gryde, og kog det op. Hzeld sylte-
lage pa et glas, og fyld det med fennikel skaret i tynde skiver. Stil den syltede fenni-
kel pa kgl i minimum 1 time, gerne leengere.

RADVINSGLACE

Hak skalottelgg, hvidlgg, gulergdder og rosmarin groft, og svits det i olivenolie i en
gryde. Kom efter 3 minutter rgdvin i gryden efterfulgt af balsamicoeddike og sukker.
Lad rgdvinsglacen koge ind pa mellemhgj varme, til den er reduceret til det halve.
Sigt gr@ntsagerne fra og smag glacen til med salt, peber og sukker. Montér den til
sidst med kolde tern af smgr. Lad rgdvinsglacen st pa det laveste blus, mens rettens
andre komponenter forberedes.

SVINEM@RBRAD

Puds svinemarbrad, krydr med rigelig salt og peber, og brun den af pa en pande i
olivenolie. Kom mgrbraden i ovnen pa 200°C i 15-20 minutter afhaengig af starrelse,
og lad dem traekke i sglvpapir i yderligere 15 minutter.

KARTOFFELPURE
Skrael kartofler og kog dem i usaltet vand til de er mgre. Mas kartoflerne fint, even-
tuelt gennem en sigte, og smag puréen til med smgr, flgde og salt.

GLASEREDE GULER@DDER

Rens gulergdder for jord, og kom dem pa en pande med smer, frisk timian, skal og
saft fra en appelsin, salt og peber. Steg gulergdderne forsigtigt til de bliver mgre,
men stadig har lidt bid.

ANRETNING
Skeer svinemegrbrad i tykke skiver, og anret pa en bund af kartoffelpuré og glaserede
gulergdder. Pynt med syltet fennikel, frisk timian og 2-3 spsk. rgdvinsglace.

Bade regdvinsglace,
kartoffelpure, syltet fennikel
og de glaserede gulergdder

kan forberedes i god tid,
og blot opvarmes inden
servering.
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https://champagnestories.dk

Velkematduink,

CHAMPAGNE VIRGINIE BERGERONNEAU,
CUVLE JEANNE

Normalpris: 290,- Din pris: 261,-

..er den perfekte flaske til geesternes ankomst. Det er

en apéritif champagne, som har en passende kombina-

tion af friskhed og fugtighed. Champagnen er en blan-

ding af tre forskellige druer, og rammer derfor en bred

og fyldig smagsoplevelse. Szerligt noter af blomster og
modne baer er tydelig i smagen.

Sadan siger Louise om champagnen til velkomstdrin-
ken: Helt generelt ma en apéritif gerne have lidt tarhed
over sig, men det kan alligevel veere en fordel at veelge en
champagne som denne, hvor smagsoplevelsen ikke bliver
for syrlig. Begynder man aftenen med en for dominerende
champagne, kan den risikere at overdgve de efterfalgende
smagsindtryk i mad og vine.

CHAMPAGNE YANN ALEXANDRL, BRUT NOIR

Normalpris: 345,- Din pris: 310,50,-

@nsker du at forkaele dine geester lidt ekstra, har Louise
udvalgt denne flaske. En Brut Noir som blandt andet
pa grund af sin lzengere lagringstid, har dybere spor af
aldring. Seerligt noter af beer, citrus og toastet brad er

tydelig i smagen.

F&10% pa ALLE
flaskerne fra artiklen
med rabatkoden:

GADTOFTVISHOLM


https://champagnestories.dk/produkt/virginie-bergeronnau-cuvee-jeanne/
https://champagnestories.dk/produkt/virginie-bergeronnau-cuvee-jeanne/
https://champagnestories.dk/produkt/virginie-bergeronnau-cuvee-jeanne/
https://champagnestories.dk/produkt/yann-alexandre-brut-noir/
https://champagnestories.dk/produkt/yann-alexandre-brut-noir/
https://champagnestories.dk/produkt/yann-alexandre-brut-noir/
https://champagnestories.dk/produkt/virginie-bergeronnau-cuvee-jeanne/

FORRET

P3 side 18 finder du
4 skanne opskrifter
pa osters

CHAMPAGNE YANN ALEXANDRE,
ROCHE MERE \

Normalpris: 350,- Din pris: 315,-

...er den perfekte flaske til magasinets opskrifter med
gsters. Denne flaske er en Brut Nature, og det betyder, at _ s
der ingen sukker er tilsat. Alligevel er smagsoplevelsen ,-
bade afrundet og bred, da champagnen har en lang lag- :
ringstid. Seerligt noter af orangefrugter, citrus, nedder og
ristet brgd er tydelig i smagen. :

Y

Sadan siger Louise om champagnen til vores opskrifter pa \ ,
gsters: Nar champagne og gsters kombineres, kan det vare \ »
behageligt med en lidt tar champagne. De lave sukkerdosager
vil ga godt i speend med de mere syrlige gstersanretninger. Det
er altsa et perfekt match til den klassiske gsters med vinaigret-
te og den moderne gsters med dild og @ble. De mgrke druer i \ 1
champagnen vil gavne i pairing med den gratineret gsters og {
gsters anretningen med passionsfrugt og skovsyre.

‘2222

CHAMPAGNE E1 EMART ROBION, M
VBO1 / OKOLOGISK CHAMPAGNE ’ ézwwmx- '

ROcCHE MERE

Normalpris: 385,- Din pris: 346,50,-
BRUT NATURE
@nsker du at forkeele dine geester lidt ekstra, har Louise
udvalgt denne flaske. En gkologisk champagne, som trods
sin lange lagringstid har en meget mild og elegant
smagsoplevelse. Saerligt noter af =ble, peere,
hindbaer og hvid peber er tydelig i smagen.
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https://champagnestories.dk/produkt/yann-alexandre-roche-mere-brut-nature/
https://champagnestories.dk/produkt/yann-alexandre-roche-mere-brut-nature/
https://champagnestories.dk/produkt/yann-alexandre-roche-mere-brut-nature/
https://champagnestories.dk/produkt/champagne-elemart-robion/
https://champagnestories.dk/produkt/champagne-elemart-robion/
https://champagnestories.dk/produkt/yann-alexandre-roche-mere-brut-nature/
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Klik pa flasken for at leese mere

F&10% pa ALLE
flaskerne fra artiklen
med rabatkoden:

GADTOFTVISHOLM

HOVEDRET

P3 side 40 finder du
opskrift pa torsk
med palmekal

CHAMPAGNE VIRGINIE BERGERONNEAU,
CUVLE ADELE

Normalpris: 345,- Din pris: 310,50,-

..er den perfekte flaske til magasinets opskrift pa torsk
med palmekal, brunet hasselngddesmer og blanquette
sauce. Champagnen er en frisk og fyldig med vedholdende
bobler. Szerligt noter af citrus, brioche og hyldeblomst er
tydelig i smagen.

Sadan siger Louise om champagnen til vores opskrift pa
torsk: Til fisk er det ofte lekkert med champagne fremtryllet
af Chardonnay-druen. Chardonnay byder bade ind med friske
noter, god syrlighed og spradhed. Torsk er ikke i sig selv fed,

men far i retten bade hjelp af brunet hasselngddesmar og
banquette sauce. Med fedmen fra de to elementer opstar en
cremethed over retten, og det er derfor dejligt med en rund

champagne.

CHAMPAGNE FRANCOIS SECONDIE,
BLANC DE BLANCS 2013

Normalpris: 480,- Din pris: 432,-
@nsker du at forkaele dine gaester lidt ekstra, har
Louise udvalgt denne flaske. En argangschampagne,
som udelukkende er lavet pa druesorten Chardonnay
Flasken er spragd og elegant og med let fedme fra
en mild fadlagring.

ANNONCE



https://champagnestories.dk/produkt/virginie-bergeronneau-cuvee-adele/
https://champagnestories.dk/produkt/francois-seconde-millesime-2013/
https://champagnestories.dk/produkt/virginie-bergeronneau-cuvee-adele/
https://champagnestories.dk/produkt/francois-seconde-millesime-2013/

SSvinemebrad

HOVEDRET
PS side 42 finder du CHAMPAGNE BERGERONNEAU-MARION,
opskrift pa svinemar- PRESTIGE

brad medpuré

Normalpris: 345,- Din pris: 310,50

..er den perfekte flaske til magasinets opskrift pa svine-

m@rbrad med rgdvinsglace, kartoffelpuré og timiangule-

rgdder. Champagnen har faet en skgn fedme og volumen

fra lagring i treetender, og sa er den er meget frugtig og
rund i smagen.

Sadan siger Louise om champagnen til vores opskrift pa

svinemgrbrad: Til en hovedret med svinemgrbrad og kartoffel-
puré er det fint med fylde og kraft i champagnen. Derfor er det

rigtig godt at velge en champagne produceret af marke druer

og med en grad af fadlagring. Svinemarbrad er ikke det smags-

messigt mest kraftige kad, sa der bar ikke vaelges en kraftigt
fadlagret champagne; den skal gerne have en god fugtighed og /f

vere frisk. / '

CHAMPAGNE PIERSON CUVELIER,
MILLESIME 2015

Normalpris: 420,- Din pris: 378,-

@nsker du at forkaele dine geester lidt ekstra, har Louise
udvalgt denne flaske. En let fadlagret champagne, som
udelukkende er lavet pa druesorten Pinot Noir.
Flasken er elegant i smagen med en dejlig

frugtig og frisk fremtoning. E

e i
ANNONCE
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https://champagnestories.dk/produkt/f-bergeronneau-marion-cuvee-prestige/
https://champagnestories.dk/produkt/pierson-cuvelier-millesime-2015-2/
https://champagnestories.dk/produkt/pierson-cuvelier-millesime-2013/
https://champagnestories.dk/produkt/f-bergeronneau-marion-cuvee-prestige/

F&10% pa ALLE
flaskerne fra artiklen
med rabatkoden:

GADTOFTVISHOLM
P3 side 58 finder du
opskrift pa 3 sukkerfri
desserter
CHAMPAGNE GRATIOT & CIE,
ALMANACH NO. 1, DEMI-SEC
Normalpris: 290,- Din pris: 261,-
..er den perfekte flaske til magasinets opskrifter pa nytars- £ Sl

desserter. Champagnen er bade sgd og frugtig, og bestar
af 2 forskellige druesorter. Saerligt noter af fersken, abrikos
og mandel er tydelig i smagen. \

.

e

Sadan siger Louise om champagnen til vores opskrifter
pa nytarsdesserter: Til dessert er det vigtigt med lidt ekstra
sgdme i champagnen. Derfor er det en god ide at velge en
Demi-Sec champagne. Til magasinets 3 desserter vil det veere
lekkert, at vaelge en Demi-Sec med haj andel af Meunier-druen.
Denne drue byder pa dejlige noter af fersken og abrikos, altsa

god frugtighed, kombineret med lidt lekker volume. For at
champagnen ikke bliver for sgd, har jeg valgt en flaske, som N\ 4
0gsa har faet iblandet lidt chardonnay. ’

CHAMPAGNE PIOT SFVILLANO,
ESSENCE DE TERROIR, DEMI-SEC

& Normalpris: 360,- Din pris: 324,-

g @nsker du at forkaele dine geester lidt ekstra, har Louise

8 udvalgt denne flaske. En sgdere champagne, som bestar

TR af hele 3 forskellige druesorter. Selvom champagnen

er sgd, har den alligevel formaet at bevare sit bid.

Seerligt noter af stenfrugter som mirabeller er
tydelig i smagen.

ANNONCE | CHAMPAGNES L,
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https://champagnestories.dk/produkt/gratiot-cie-almanach-no-1-demi-sec/
https://champagnestories.dk/produkt/champagne-piot-sevillano-essence-de-terroir-demi-sec/
https://champagnestories.dk/produkt/gratiot-cie-almanach-no-1-demi-sec/
https://champagnestories.dk/produkt/champagne-piot-sevillano-essence-de-terroir-demi-sec/
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ANNONCE

" opskrift pd kransekage

CHAMPAGNE PIOT SFVILLANO,
NOCTEN BULLES, DEMI-SEC

Normalpris: 399,- Din pris: 359,-

..er den perfekte flaske til Annemette Voss' opskrift pa
kransekage. Med intet mindre end 35 g sukker tilsat pr.
liter, er den champagne en af de sgdere varianter. Den
bestar af 2 forskellige druesorter, hvoraf den ene er helt
tilbage fra drgangen 2010. Det er en smagsoplevelse i
seerklasse, som alle bgr unde sig selv som det fgrste, nar
klokken slar 12.

Sadan siger Louise om champagnen til Annemette Voss’
opskrift pa kransekage: Champagne og kransekage har i
mange ar veret en tradition, men en sver tradition rent smags-
messigt. Nar der skal velges en champagne til den sgde kran-
sekage, anbefales en sgdere og fyldigere champagne. Det er en
fordel at vaelge en Demi-Sec, der har en hgjere sukkerdosage
eller en lidt eldre champagne, der med alderen har faet mere
fylde, og er blevet rundet lidt af.

RN ¢ T T



https://champagnestories.dk/produkt/champagne-piot-sevillano-nocten-bulles/
https://champagnestories.dk/produkt/champagne-piot-sevillano-nocten-bulles/

3 SUKKERFRIE
DESSERTER

TIL NYTARSMENUEN

Snart slar klokken 12, og vi ger klar til et nyt ar og alt, hvad

det bringer med sig. Nytarsdesserten er arets sidste maltid,

og derfor skal det ogsa bare smage helt igennem fantastisk.

Vi har samlet 3 steerke bud pa den perfekte nytarsdessert,
og sa er de helt uden raffineret sukker.

Overrask dine gaester med den mest overdadige cheesecake
med hasselngddecreme, en laekker trifli med bldbeer eller
de lekreste radhuspandekager med abrikosmarmelade. %
En ting er sikkert, de vil ogsa huske desserten i det nye ar. E

Good Good forhandles i forskellige helse-butikker
landet over og pa Helsams hjemmeside.

o
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https://goodgood.net
https://www.helsam.dk
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RADHUSPANDEKAGER MED
APPELSINSYLTETOU

8 pandekager | 2 timer

PANDEKAGEDEJ 500 ml sgdmeelk
3 gkologiske 2eg 1 vaniljestang
100 g hvedemel 40 g majsstivelse
75 g Sweet Like Sugar 75 g Sweet Like Sugar
fra Good Good fra Good Good
Korn fra 1 vaniljestang Skal fra 1 gkologisk appelsin
250 ml sgdmaelk
60 g smeltet smar 1% dl piskeflgde 38%
1 knivspids salt Appelsinsaft
Smer til stegning
DU SKAL OGSA BRUGE
APPELSINCREME Mandelsplitter
2 blade husblas Sweet Apricot Jam
1 gkologisk 22ggeblomme fra Good Good

PANDEKAGEDEJ
Pisk alle ingredienser til en ensartet pandekagedej, og st den pa kel i
15 minutter.
Kom smgr pa en en pande, og steg pandekagerne en af gangen.

Kom herefter pandekagerne pa kal.

APPELSINCREME
Blgd husblas op i koldt vand i 10 minutter.

Kom aeggeblomme, sgdmaelk, korn fra vaniljestang, majsstivelse, Sweet Like
Sugar og appelsinskal i en tykbundet gryde.

Kog massen stille op, og pisk konstant til vaniljecremen tykner.
Knug vandet af husblassen og rgr den i den varme vaniljecreme.

Kom vaniljecremen i en skal, og seet den pa kel med et stykke husholdningsfilm
over, sa der ikke dannes kondens.

Smag den afkglede vaniljecreme til med appelsinsaft og letpisket fladeskum.
Fyld de afkglede pandekager med appelsincremen, og rul dem sammen.

Vend lukningen nedad og pynt radhuspandekagerne med abrikosmarmelade
og mandelsplitter.

Opbevar radhuspandekagerne pa kel til de skal serveres samme dag.

ANNONCE
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10 personer | Svaerhedsgrad: Medium

KRANSEKAGEMASSE
150 g flormelis

50 g 2ggehvide

500 g ren ra marcipan

SPRAJTEGLASUR

150 g flormelis

1% pasteuriset eeggehvide
1 knsp pink pastafarve

| BVRIGT

200 g mark chokolade
evt. tgrrede blomster
eller anden fin pynt

SAMLING
1kugleal5g

1 pglse a 20 g - trilles til 6 cm

0g sa pelser a:
25g:8cm
30g:10cm
35g:12cm
40g:14 cm
459:16 cm
50g:18 cm
55g:20cm
60 g: 22 cm
65 g: 24 cm

KRANSEKAGEMASSE

Rar flormelis og eeggehvide godt sammen til en ensartet sukker-
masse. A&t marcipanen blgd pa kekkenbordet og tilseet lidt efter
lidt sukkermassen, som du zlter ind i marcipanen. Nar din kranse-
kagemasse er klistret og ensartet - det vil sige uden klumper af
marcipan — fierner du den masse, der sidder fast pa fingrene. Vask
haenderne.Du kan nu nemt samle kransekagemassen, uden at den
haenger ved dine haender. Kom kransekagemassen i en frysepose,
tryk den let flad og kom den i fryseren i ca. 45 minutter.

SAMLING
Vej kransekagemassen af som anvist til venstre under Samling.

Og sadan forsaetter du bare med at rulle palser, til der ikke er mere
marcipan. Sgrg for at arbejde pa en ren og ter bordplade, renger
evt. undervejs. Det gor udrulningsprocessen nemmere. Skaer ender-
ne pa dine kransekagepglser af diagonalt og saml palserne til ringe.
Form med lidt vand pa fingerspidserne forsigtigt ringene, sé de er
lidt bredere langs bunden og lidt smallere i toppen. Sgrg ogsa for,
nar du samler ringene, at jeevne overfladen lidt ud, sa du sikrer dig,
at dit kransekagetarn bliver lige og ikke tilter til den ene side. Placér
dine kransekageringe pa en bageplade - faktisk gerne en bageplade
med en bageplade under, altsa 2 bageplader - for sa undgar du, at
dine kransekager braender pa i bunden. Bag kransekageringene i
ovnen ved 190 grader varmluft i ca. 10-12 minutter, til de er gyldne
- hold gje undervejs. Bagetiden varierer meget og kommer an pa
din ovn. Lad kransekagerne kgle af pa bagepladen.

GLASUR

Rer en glasur af flormelis og eeggehvide. Glasuren skal vaere sa tyk,
at den fgrst begynder at flyde sammen efter 3-4 sekunder, hvis du
rgrer i skalen. Og den skal helst flyde meget langsomt sammen. Del
glasuren i tre portioner og farv den ene del pink og den anden del
lysergd. Lad sidste del vaere meget sart lysergd. Form et kreemmer-
hus af bagepapir (se side 17), kom glasuren heri — start med 2 spsk
meget lys lysergd glasur, tilseet sé 2 spsk af den marke lysergde
glasur, dernaest 2 spsk mark pink glasur. Luk kreemmerhuset godt til.
Dekorér kransekageringene, sa de mindste far lysergd glasur, og de
stgrste ender med at veere med pink. Lad glasuren stgrkne. Tem-
perér chokoladen (se side 10) og kom den i et hjemmelavet kraeem-
merhus (se side 17). Saml tarnet med lidt chokolade mellem hver
kransekagering. Dekorér til slut kransekagetoppen med terrede
blomster, hvis du vil ggre det ekstra festligt!
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184 opslag 3.933 felgere 174 fulgte

Gadtoft & Visholm
Gratis online madmagasin smaekfyldt med laskre opskrifter, madplaner og cocktails
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