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PARE

Den altid skgnne peere er i saeson,
og heldigvis for det. Serligt er pare
helt fantastisk i det sgde kgkken, men

\er sig samtidig ogsa godt til ba
cocktails, salater og kompot.
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Tr 2r er det eneste beer i danmark,
som er i seeson henover vintermanederne.
Alene er det ret sa bittert, men tilbereder du
det korrekt, smager det magisk. I magasinet

finder du opskrifter pa to skenne cocktails
lavet med s@d tranebaerjuice.
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; De fleste typer kal stortrives helt ned ¥
. til frostgrader, og er derfor super nemme at ?
o

dyrke henover vinterménederne. Derfor er
dagens rad til dig, at spise en masse sund,
budgetvenlig og mettende kal i de

super kolde maneder.



















Fuedag
Spaghetti med tomat

2 personer | 40 minutter + 1 time pa kel

Stracciatella
1 kugle frisk mozzarella
0,75 dl piskeflade
Salt og friskkvaernet peber

Spaghetti med tomatsauce
Olivenolie
2 log
2 fed hvidleg
1 bundt bladselleri

140 g tomatpuré

2 dlvand
1 spsk. terret oregano
Salt og friskkvaernet peber
250 g spaghetti

Draen mozzarella for vand, og riv den traeviet med en gaffel.
Vend ost med piskeflade, og stil den pa kel i mindst én
time. Vend stracciatella osten med salt og friskkvaernet

peber, og stil den til side.

Svits finthakkede lgg, hvidlgg og bladselleri i olivenolie, og
tilseet tomatpure og vand. Smag saucen til med oregano,
salt og friskkveernet peber, og lad den simre. Kog spaghetti
efter anvisning pa pakken, og vend den sammen med
tomatsauce. Top til slut med stracciatella og
friskkveernet peber.

Herefter er retten klar til servering.







Soudoy:
Oksekodssuppe

2 personer | 35 minutter

Kedboller
Bred endeskiver
1 dl piskeflgde
400 g hakket oksekad
Salt og friskkvaernet peber
1 frilandsaeg
1 fintrevet log
2 fed fintrevet hvidlgg
Olivenolie

Oksekedssuppe
1 L oksekadssuppe
1 pore
% knoldselleri
1 bagekartoffel (hvis du har)
% ciabattabrad

Smuldr endeskiver fra ugens ciabattabrgd, vend det med
piskeflade, og stil det til side. Rer fars med salt, og smag til
med aeg, log, hvidlag, fledebred og friskkvaernet peber.
Form kedboller af den rerte fars, og steg dem i olie.

Bring oksekgdssuppe i kog, og kom finthakkede
pore, kartoffel og knoldselleri i nar den er tget op. Lad
suppen koge under 13g i 15 minutter, og tilset sa de
stegte kadboller. Lad kedbollerne koge med suppen
i 5 minutter, og lun ciabattabr@d i ovnen.

Herefter er retten klar til servering.









ANNONCE

vinter Spritz med
Bonanto

2 cocktails | 10 minutter

Vinter Spritz
4 cl sukkersirup med julekrydderier
12 cl Bonanto Aperitivo
18 cl Gancia Prosecco
6 cl Danskvand

Du skal ogsa bruge
Isterninger
2 gkologiske appelsinskive

Fyld to afkelede vinglas med isterninger, og
kom sukkersirup og Bonanto heri. Top forsigtigt med
Prosecco og danskvand, og pynt med garnish
af gkologiske appelsinskiver.

Herefter er de klar til servering.
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ANNONCE

Espresso martini
med julekrydderier

2 cocktails | 10 minutter

Espresso Martini
8 cl Zubrowka Biala Vodka
4 cl Tia Maria
4 cl sukkersirup med julekrydderier
6 cl staerk kaffe

Du skal ogsa bruge
Isterninger
2 tgrrede nelliker

Kom vodka, Tia Maria, sukkersirup og kaffe i en
shaker, og ryst hardt i 20 sekunder. Strain herefter
cocktailen over to afkglede glas, og top med garnish
af terrede nelliker.

Herefter er de klar til servering.




ANNONCE

Yarm kakao med
Disaronno

1L | 20 minutter

Varm kakao med Disaronno
8 dl havremeaelk
4 spsk. sirup
100 g merk chokolade 72% eller over
1 knivspids flagesalt
Revet muskatngd
2 dl Disaronno

Du skal ogsa bruge
Piskeflgde

Kog havremaelk forsigtigt op med sirup, merk
chokolade, flagesalt og muskatngd. Tilseet Disaronno
nar al chokoladen er smeltet, og tag gryden af
komfuret. Den varme kakao ma ikke koge efter
Disaronno er tilsat, da alkoholen sa vil fordampe.
Fordel den varme kakao i kaffekrus, og top med
letpisket fladeskum.

Herefter er den Klar til servering.




JULESTEG PZ Graeskarsteg

\ Vi WA . R 4 personer | 1 time og 30 minutter

Graeskarsteg
2 butternutsquash
70 g plantebaseret smgrblok
100 g ahornsirup
60 g valngdder
Staengler af frisk timian
Flagesalt og friskkvaernet peber

Halver butternutsquash, og bag dem pa 200°C
varmluft i 1 time. Smelt smerblok, ahornsirup og hakkede
valngdder i en gryde med frisk timian. Tag de bagte
butternutsquash ud af ovnen, og skeer riller i med en
skarp kniv. Pens| med ngddesmgrret, og kom fadet
tilbage i ovnen i yderligere 10 minutter. Pynt med frisk
timian og server den veganske graeskarsteg.




{f'-‘
PERFEKTE STE!I

Andesteg

1 andesteg | 3 timer og 30 minutter

Andesteg
1 gkologisk andesteg af 3 kg
5 rgde abler
200 g svesker uden sten
4 staengler frisk rosmarin
Flagesalt og friskkveernet peber

Rens andestegen grundigt under koldt vand, og
fijern eventuelle fjerrester. Fjern indmad og klip gump og
vingespidser af. Krydder anden grundigt med salt og
peber bade indvendigt og udvendigt, og fyld den med
stykker af aeble, svesker og frisk rosmarin. Bind vinger og
ben ind til andestegens krop med en bomuldssnor, sa
den ikke bliver tgr. Laeg andestegen i en bradepande af
stgbejern med brystet opad, og lad den tilberede i 2%
time pa 175°C alm. ovn. Maerk herefter om larene sidder
lgst og tjek om kadsaften er klar. Tag andestegen ud, og
lad den hvile i 30 minutter inden den serveres.

Husk at al indmad, fedt og sky fra andestegen
er fantastisk til den brune sovs. Det samme geelder
skroget. Gem eventuelt skroget fra Mortens aften
i fryseren til julesovsens fond.




Flaeskesteg

1 flaeskesteg | 2 timer og 30 minutter

Fleeskesteg
1 gkologisk fleeskesteg af 1,5 kg
Nelliker
Laurbaerblade
4 dl vand
Flagesalt

Rids flaeskesveer i stegen efter med en skarp
kniv. Krydr med rigeligt salt mellem alle rillerne, og kom
nelliker mellem svaerene. Laeg flaeskestegen pa en bund

af laurbarblade pa en bagerist. Serg for at stegen ligger
nogenlunde vandret. Brug eventuelt lidt staniol til at
stabilisere, sa den er i vatter. Kom en dyb bradepande
under risten med omkring 4 dl vand i.

Saet flaeskestegen i en kold ovn, og steg den pa
200°C varmlufti 1 time og 25 minutter. Giv herefter
flaeskestegen 5 minutter med grill- funktion pa 250°C.
Hold gje, sa den ikke bliver braendt. Lad flaeskestegen
traekke i 25 minutter og skaer den herefter i skiver.

Husk at bruge vandet fra din bradepande i
flaeskestegssaucen, det er gyldne draber.




ANNONCE

Judeleofclef

Et samarbejde med Karl Fazer

Endnu engang star julen for dgren, og jeg glaeder mig
simpelthen sd meget. | &r har jeg en drem om at skabe
endnu mere hygge, endnu mere julegleede og endnu mere
konfekt. Derfor har jeg i denne artikel samlet 5 opskrifter
pa mit absolutte yndlings konfekt, som alle er lavet med
bade Dumle, Fazermint og Marianne bolcher.

Tag et kig, og find din favorit til julen 2022.







ANNONCE

Cookies med
Marianne bolcher

12 cookies | 30 minutter

Cookiedej
100 g smeltet smegr
100 g brun farin
50 g rarsukker
1 gkologisk g
130 g hvedemel
30 g kakaopulver
% tsk. bagepulver
1 tsk. vaniljeessens
% tsk. flagesalt
50 g finthakkede Marianne bolcher
50 g meelkechokolade
50 g hvid chokolade

Rgr smeltet smear, brun farin, rersukker og g
sammen, og tilseet hvedemel, kakaopulver, bagepulver,
vanilje og flagesalt. Pisk dejen til en ensartet masse, og
vend Marianne Bolcher og chokolade heri. Tril dejen til

kugler pa stgrrelse med en bordtennisbold, og fordel dem
med mellemrum pa 2 bageplader. Bag de lekre
cookies pa 200°C varmluft i 8-10 minutter, og lad
dem kale helt af pa en bagerist.

Herefter er de klar til servering.




ANNONCE

Rocky Road med
Dumle

12 stk. | 20 minutter + 2 timer pa kekkenbordet

Rocky Road
100 g grofthakkede Dumle
100 g grofthakkede skumfiduser
50 g finthakkede pistaciengdder
145 g smeltet maelkechokolade fra Karl Fazer
100 g smeltet merk chokolade 70%

Kom Dumle, skumfiduser og ngdder i en skal, og
vend dem sammen med smeltet maelkechokolade.
Fordel den lune Rocky Road i en form beklaedt med
bagepapir og mas fyldet godt sammen, sa det bliver

kompakt. Fordel til slut smeltet merk chokolade

som et lag pa Rocky Roaden, og lad massen
seette sig pa kekkenbordet i 2 timer.

Herefter er den klar til servering.






ANNONCE

Havregrynskugler
med Dumle og kaffe

30 havregrynskugler | 1 time

Havregrynskugler
200 g havregryn
120 g bled smer
5 spsk. romessens
Skallen fra %2 gkologisk appelsin
30 g kakaopulver
¥ tsk. flagesalt
%2 - 1 dl steerk kaffe
120 g finthakket Dumle
70 g flormelis

Du skal ogsa bruge
Kokosmel

Rer alle ingredienser til en ensartet masse pa en
rgremaskine, og smag endeligt til med kaffe, romessens og
appelsinskal. Rul dejen til sma mundrette
havregrynskugler, og tril dem i kokosmel. Lad gerne
havregrynskuglerne saette sig 1 time pa kel.

Herefter er de klar til servering.




ANNONCE

Smakagedej som
vaertindegave

2 ruller smakagedej | 30 minutter + 2 timer pa kel

Smakagedej
200 g hvedemel
150 g rarsukker
50 g mandelmel (blandede mandler)
200 g koldt smear
2 spsk. aeg til at samle dejen
Skallen fra % gkologisk appelsin
50 g finthakkede Fazermint

Du skal ogsa bruge
Bagepapir
Silkeband

Manillameaerker

Vend hvedemel, rgrsukker og mandelmel sammen,
og smuldr koldt smer heri. Saml dejen hurtigt, og vend
&g, appelsinskal og Fazermint i. Del dejen i to, og rul
den til smakageruller i husholdningsfilm. Lad rullerne
saette sig pa kel, og pak dem ind i bagepapir med
silkeband. Vedhaeft en vejledning til veertinden,
og opbevar dejen pa kel til den gives.

Vejledning til veertinden
Skecer mig i skiver af 3 mm, og bag mig pa 175° grader alm.
ovn i 10 minutter.




3 LAEKRE
VELKOMSTDRINKS

Et samarbejde med Interbrands

Her finder du 3 bud pa super laekre og velsmagende
velkomstdrinks. Alle cocktails er smagt til med
spiritus af hgj kvalitet, og sé er de pyntet med sans for
detalje. Vi taler cocktails af hgj kvalitet, som virkelig er
arets nytarsfest veerdigt. Min personlige favorit er
uden
tvivl ‘Kirsebar kys’ med Disaronno, grenadine og
syltede cocktail kirsebeer.




Kirsebaer kys

2 cocktails | 10 minutter

Kirsebaerkys
10 cl Disaronno
4 cl grenadine
2 cl friskpresset citronsaft
Grapefrugt sodavand

Du skal ogsa bruge
Isterninger
2 syltede kirsebaer med stilk

Fyld to afkelede glas med isterninger, og haeld
Disaronno, grenadine og friskpresset citronsaft heri.
Top med grapefrugt til glassets kant, og pynt med
garnish af syltede kirsebaer pa stilk.

Herefter er de klar til servering.




Passionsfrugt drom

2 cocktails | 10 minutter

Passionsfrugt drom
8 cl Barcel6 rom
5 cl passionsfrugt sirup
2 cl friskpresset limesaft
Ginger beer

Du skal ogsa bruge
Isterninger
1 frisk passionsfrugt
2 steengler frisk mynte

Fyld to afkglede glas med is, og haeld rom,
passionsfrugtsirup og friskpresset limesaft heri.
Top med ginger beer til glassets kant, og pynt med
garnish af passionsfrugt og stengler af mynte.

Herefter er de klar til servering.
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Granataeble brag

2 cocktails | 10 minutter

Granatable brag
8 cl Barcel6 rom
4 cl granataeblesirup
2 cl friskpresset citronsaft

Du skal ogsa bruge
Knust is
Ginger beer
1 handfuld friske granataeblekerner

Kom rom, granataeblesirup og citronsaft i en shaker

med is, og ryst hardt i 20 sekunder. Strain cocktailen

over 2 afkglede glas med knust is, og top med ginger
beer og friske granataeblekerner.

Herefter er de klar til servering.













Blinis med cremet
rodhede

Jeg er vild med blinis aret rundt, og nytarsaften er ingen

undtagelse. Den lille appetizer er bade nem at forberede, og sa

er den ogsa praktisk for gaesterne at spise. Denne opskrift er
med vegetarisk fyld, og det smager super laekkert.

20 stk. | 1 time

Rodbedecreme

600 g kogte redbeder

% bundt frisk persille

1 fed hvidlgg

2 spsk. creme fraiche 18%
Salt og friskkveernet peber

Du skal ogsa bruge
20 blinis pandekager
Smer til stegning

1 finthakket redleg
Frisk karse
Friskkveernet peber

Blend r@dbede, hvidlgg og
frisk persille i en
minihakker eller en
foodprocessor, og vend
creme fraiche 18% i den.
blendede creme. Smag
endeligt til med salt og
friskkvaernet peber, og lad
redbedecremen traekke pa
kgl i 30 minutter, men
gerne leengere.

Lun blinis pandekager i
smar pa en pande, og
anret med lidt redbede-
creme, finthakket redlag,
karse og friskkvaernet
peber.







:RVE CHILLED

BOTANICALLY\

& BREWED (@'

.CLASSIC.
—~N—

. PINK GRAPEFRUT
TONIC WATER

RUBY RED GRAPEFRUIT AND QUININE

Mix with Gin or Vodka for 2
refreshing and zesty long drink
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