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DANSKE RAVARER
[ SAESON

[ januar og februar er det danske
ravarekammer fortsat fyldt med bade
grgntsager, svampe, krydderurter og

fisk. Kun i frugtafdelingen ligger lageret

en smule lavt. Faktisk er &blesorten den
eneste frugt i hele Danmark, som er i
seeson i februar maned. Heldigvis kan

den bruges til alt fra friskpresset juice til

gammeldags ablekage med fladeskum
og ribsgelé.
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rug e iandre vegeta
nske retter, da bade smag og teksti
| mange mader omked.

BLAMUSLINGER

Bldmuslinger er en af mine livretter, og jeg
kunne vitterligt spise det hver eneste dag med
hjemmebagt flute. Blamuslinger er overalt i de

danske farvande, og du kan ogsé sagtens selv
tage ud og plukke dems ?
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Morgenmad
i seger
Der er noget helt saerligt over en

bakke morgenmad serveret pa sengen.
Madske er det fordi vi gor det si sjoeldent,
eller maske er det bare hyggeligt at spise
under de lune dyner en gang i mellem. |
denne artikel finder du 6 fantastisk laekre
opskrifter pa morgenmad, som alle er helt

perfekte til weekenden, valentinsdag og
vinterferien.




Skyr med hjemmelavet
baerkompot

2 personer | 20 minutter

200 g frosne blandede beer
1 knivspids stgdt kanel
Y vaniljestang
4 spsk. rgrsukker

4 dl skyr
1 handfuld friske blabeaer
2 spsk. chiafrg

Bring blandede beer, kanel, vaniljestang og rgrsukker i kog, og ror i gryden

omkring 10 minutter til det tykner. Stil den varme baerkompot til side, og

lad den kgle af. Fordel den afkglede baerkompot i to serveringsglas, og top
med skyr, friske bldbeer og chiafrg.



Pandekage ‘cereal’ med
moelk og friske boer

2 personer | 25 minutter

1dl havregryn
2 spsk. hvedemel
1 moden banan
1 dl minimeaelk
1 gkologisk &g
V5 tsk. vaniljesukker
1 tsk. bagepulver
Smgr til stegning

1 banan
2 handfulde friske baer
2 spsk. ahornsirup
Minimaelk

Blend havregryn, hvedemel, banan, minimeelk, seg, vaniljesukker og
bagepulver til en ensartet pandekagedej, og steg 30-40 mini pandekager i
smer. Fordel pandekagerne i to skéle, og top med banan, friske beer,
ahornsirup og meelk.




Gron smoothie med
mango og kokosflager

2 personer | 10 minutter

1banan
200 g frossen mango
100 g frossen spinat
2-3 dl rismaelk med vanilje
1 spsk. chiafrg

Ananaskirsebeer
2 kiwifrugter skaret i skiver
1 handfuld kokosflager
2 spsk. chiafrg

Blend banan, mango, spinat, rismeelk og chiafrg, og fordel det i to skale.
Drys med halverede ananaskirsebar, kiwi, kokosflager og chiafrg.



Arme riddere med
flormelis, skyr og baoer

2 personer | 25 minutter

WERE RS

1 gkologisk &g
1 dl minimaelk
1 spsk. sukker
5 tsk. stgdt kanel
%5 tsk. stgdt kardemomme
1 knivspids flagesalt
4 skiver franskbrgd
Smgr til stegning

2 spsk. skyr
1héandfuld blandede baer
2 spsk. flormelis

Pisk &g, meaelk, sukker, kanel, kardemomme og salt sammen i et
ildfast fad, og vend franskbrgd skiverne heri. Kom smer pa en middelvarm
pande, og steg de arme riddere 5 minutter pa hver side. Anret med friske

beer, skyr og flormelis.



Spinatvaffel med
spejlaeg, chili og chorizo

2 personer | 25 minutter

2 handfulde frisk spinat
1dl hvedemel
1dl grahamsmel
2 gkologiske &g
1 tsk. bagepulver
1 knivspids flagesalt
20 g smeltet smgr

2 gkologiske &g
Smagsneutral olie
Chiliflager
Salt og friskkvaernet peber
2 handfulde chorizo i skiver
Y2 bundt finthakket purlgg

Bland spinat, mel, &g, bagepulver, flagesalt og smeltet smor til
en ensartet masse, og tilbered i alt 4 spinatvafler i et vaffeljern. Sla sg ud
pa en middelvarm pande med olie, og krydr med salt, peber og chiliflager.
Tilbered herefter chorizo pa panden, s& ogsa de bliver lune. Anret de lune
spinatvafler pa tallerkener, og top med spejleeg, skiver af chorizo og
purlgg.
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Familiens
favoritter

Et samarbejde med Fazer

Nemme familiefavoritter kan man ikke
fa nok af. Derfor har jeg i samarbejde
med Fazer Havreris udarbejdet 5
skonne opskrifter med havreris.
Havreris kan sammenlignes med helt
almindelige ris som vi kender dem, men
indeholder et hgjere niveau af fibre,
mens produktet samtidig ogsa er super
baeredygtigt.

ANNONCE



https://www.fazer.com/da/producter/our-international-brand-selection/fazer-havreris/
https://www.fazer.com/da/producter/our-international-brand-selection/fazer-havreris/










Teriyaki laks
med edamamebonner

4 personer | 45 minutter

2 spsk. brun farin

% dl soyasauce

2 spsk. sesamolie
Saften fra 1 limefrugt
3 spsk. revet ingefaer
2 fed revet hvidlag

1 tsk. chiliflager

1 laksestykke (600 g)

3 dl havreris

200 g edamamebgnner
uden skreel

1 limefrugt i skiver
Finthakket forarslag
Frisk koriander
Sesamfrg

Rer brun farin, soyasauce,
sesamolie, friskpresset
limesaft, ingefeer, hvidlag og
chiliflager til en tyk
teriyakisauce. Laeg
laksestykket med kedet
nedad i et ovnfast fad, og
haeld teriyakisaucen over.
Stil fadet pa kel i 20
minutter, sa fisken kan
traekke smag. Vend
laksestykket med kgdet
opad, og kom fadet i ovnen
pa 180°C i 20 minutter.

Kog havreris efter anvisning
pa pakken, og anret i skale
med teriyaki laks,
edamamebgnner, lime,
forarsleg, frisk koriander og
sesamfre.




Butter chickpeas
med yoghurt

4 personer | 3 timer

240 g dase kikaerter

1 tsk. chiliflager

2 tsk. stedt kardemomme
3 spsk. garam masala

1 spsk. spidskommen
2 tsk. gurkemeje

1 spsk. stgdt koriander
1 tsk. cayennepeber

3 spsk. revet ingefaer

2 fed hvidleg

400 g hakkede tomater
1 dl naturel yoghurt

2 finthakkede lgg

40 g smar

3 spsk. tomatpure

Salt og friskkvaernet peber
1 dl piskeflade 38%

3 dl havreris

/Artespirer

Blandede sesamfrg

Blend krydderier, revet
ingefaer, hvidlgg og hakkede
tomater i en minihakker, og
vend det sammen med
yoghurt og kikaerter. Saet
massen pa kel, og lad den
traekke minimum 2 timer,
gerne laengere. Steg lag i
smar, og tilseet efter 2
minutter tomatpure og
marinerede kikaerter. Lad
retten simre under 1agi 15
minutter, og smag endeligt
til med piskeflade, salt,
friskkveernet peber og
eventuelt en smule garam
EREIER

Kog havreris efter anvisning
pa pakken, og anret i skale
med butter chickpeas,
rtespirer og blandede
sesamfrg.




Vegansk dahl
med frisk koriander

4 personer | 30 minutter

2 finthakkede lag

4 revet fed hvidleg

2 spsk. revet ingefaer

1 tsk. gurkemeje

1 spsk. stadt koriander
1 spsk. spidskommen
2 spsk. garam masala
Olivenolie

300 g rede linser

7 dl grentsagsbouillon
400 g hakkede tomater
Salt og friskkveernet peber

3 dl havreris
Sojayoghurt
Sesamfro

Frisk koriander

Svits lgg og hvidlgg med
krydderier og olivenolie i
en gryde, og tilsaet efter 2-
3 minutter rgde linser. Lad
linserne stege med i
yderligere 3 minutter, og
heaeld sa bouillon og
hakkede tomater i gryden.
Lad den veganske dahl
koge under 13g i 20
minutter, og smag endeligt
til med salt og friskkveernet
peber.

Kog havreris efter
anvisning pa pakken, og
anret i skale med dahl,
sesamfrg, sojayoghurt og
blade af frisk koriander.




Fem fantastiske

cocktails

Et samarbejde med My Home Bar

Jeg elsker at shake en leekker cocktall og er

altid klar pa at teste nye opskrifter af. | denne artikel

finder du derfor 5 forfriskende cocktails, som alle er

twistet pa en ny og spaendende made.

ANNONCE
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https://myhomebar.dk/
https://myhomebar.dk/



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



https://myhomebar.dk/vare/organic-and-stormy/
https://myhomebar.dk/seventeen-ginger-beer/






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

Spicy Bloody Mary
2 cocktails | 10 minutter

16 cl Seventeen Spicy Tomato
3 ¢l friskpresset citronsaft
4 dash Tabasco Sauce
Sellerisalt og friskkveernet peber

Isterninger
2agurkeband
2 sma krydderpalser
A rteskud

Kom tomatjuice, friskpresset citronsaft,
Tabasco, sellerisalt og peber i en shaker med
is, og ryst forsigtigt i 10 sekunder. Fyld to
afkelede glas med isteringer, og fine strain
de spicy cocktails heri. Pynt med garnish af
agurkeband, sma krydderpalser og erteskud
inden servering.

ANNONCE



https://myhomebar.dk/seventeen-spicy-tomato/



https://myhomebar.dk/vare/the-busker-triple-cask-triple-smooth/
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Sadan laver jeg akologisk
sukkersirup

0,5 L | 10 minutter \e

(7 2.4 vang
3 d gkologisk sukker

: (f' e Kom vand og sukker i en kasserole, 5.
v og kog det langsomt op. Rer i

{, gryden med jeevne mellemrum indtil NeT 8 /f

j ( e alle sukkerkorn er oplast. Det tager - R
' 5-10 minutter. Lad sukkersiruppen :

- kale af, og heeld den pa en

(' { 5 glasﬂaske med lag.
Sukkersiruppen skal ikke opbevares

.~ ) « pi kel og kan holde SIE mange
" maneder frem i barskabet.
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Monster popcakes
med krymmel

16 popcakes | 3 timer

Kagedej

150 g smeltet smar
200 g sukker

2 gkologiske g

2 tsk. gkologisk
bagepulver fra Dr.
Oetker

1 tsk. Taylor &
Colledge Organic
Vanilla Paste

4 spsk. kakaopulver
% tsk. flagesalt

2 dl letmaelk

250 g hvedemel

Popcake creme
75 g fledeost
25 g flormelis

Du skal ogsa bruge

200 g hvid chokolade

Sugar Eyes fra

Dr. Oetker

Queen Mix krymmel
fra Dr. Oetker

Pisk smar og sukker i en skal. Tilsaet ag lidt
efter lidt, og kom bagepulver, vaniljepasta,
kakaopulver og flagesalt heri. Haeld maelk i
dejen, og vend til slut hvedemelet i. Kom
dejen i en springform beklaedt med bage-
papir. Bag chokoladekagen pa 200°C alm.
ovn i 50 minutter, og lad den herefter kale
helt ned pa kel eller frys. Nar kagen er kgle-
skabskold, smuldres den fuldstaendig
mellem haenderne eller i en foodprocessor.

Bland fledeost og flormelis, og vend det i de
smuldrede kagekrummer. Stil massen pa kel
i 1 time, og form den herefter til 16 popcake-
kugler.

Kom kuglerne pa en pind, og dyp dem i
smeltet hvid chokolade. Pynt med
sukkergjne og krymmel inden chokoladen
starkner, og server de farverige popcakes til
barn og barnlige sjel.




Regnbue cupcakes med
smorcreme

12 muffins | 45 minutter

Cupcakes

120 g smeltet smar
180 ml letmaelk

2 gkologiske g
270 g hvedemel

2 tsk. gkologisk
bagepulver fra Dr.
Oetker

1 tsk. Taylor &
Colledge Organic
Vanilla Paste

% tsk. salt

100 g sukker

% dl frysetarrede
hindbaer

Smercreme

1 brev Base for
Buttercream

fra Dr. Oetker

200 g stue-
tempereret smear
Saft og skal fra 1
gkologisk limefrugt
Concentrated Colour
Green fra Dr. Oetker

Du skal ogsa bruge
12 sure regnbueband

Kom smer, maelk og g i en skal, og tilseet
hvedemel, bagepulver, vanilje pasta, salt,
sukker og frysetgrrede hindbeer. Pisk dejen
til en ensartet masse, og fordel deni 12
muffinforme beklaedt med papir. Bag de
sede hindbaermuffins pa 175°C alm. ovn i
15-20 minutter, og lad dem herefter kgle
ned pa en bagerist.

Kom smearcreme og smer i en skal, og pisk
det med en handmixer i 4 minutter. Smag til
med limesaft og -skal, og farv smarcremen
lysebld. Kom smercremen pa en sprgjtepose
med tyl.

Fordel smgrcremen pa de afkglede
hindbaermuffins, og pynt med sure
regnbueband.




Lyserode donuts med
krymmel

12 donuts | 1 time + 1 times haevetid

Donut dej

40 g smer

2 dl letmaelk

20 g geer

5 tsk. salt

70 g sukker

1 tsk. gkologisk
vaniljesukker fra Dr.
Oetker

1 gkologisk g
400 g hvedemel

Du skal ogsa bruge
Friture olie

Glasur af flormelis
og vand
oncentrated Colour
Red fra Dr. Oetker
Queen Mix krymmel
fra Dr. Oetker

Lun smar og meelk i en gryde eller i
mikroovnen, og haeld det i en skal med gaer
og salt. Tilsaet sukker, vaniljesukker, aeg og
hvedemel, og rer dejen i handen eller pa en
rgremaskine i 5 minutter. Stil dejen til
haevning med et fugtigt klaede over sig i 45
minutter til 1 time.

Sla dejen ud pa et meldrysset bord, og rul
den til en lang polse med tykkelse af en
pegefinger. Hver donut skal veere 15 cm
lang, og samles paent i enderne. Laeg de
samlede donuts til efterhaevning i 30
minutter pa en bageplade, og kog dem
efterfglgende i 170°C varm fritureolie i 2
minutter pa hver side.

Lad de hjemmelavede donuts kgle helt af,
inden de pyntes med farverig glasur og
krymmel.
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https://www.instagram.com/gadtoft/
https://www.instagram.com/gadtoft/
https://www.instagram.com/gadtoft/
https://www.instagram.com/gadtoft/
https://www.instagram.com/gadtoft/

