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INDPLEPNING

Med SILVERCREST-spiralskaereren kan du fremirylle leekker gulerods-
spaghetti, aeblenudler, radbede-spiraler og meget mere og dermed
filberede sunde og indbydende retter, snacks og salater.

| dette opskriftshaefte giver vi informationer, tips og eksempler pa, hvor-
dan du kan bruge spiralskaereren optimalt!

Forkortelser

cm = centimeter | = liter
Spsk. = spiseske ml = milliliter
g = gram Br.  =brev
Knsp. = knivspids Tsk. = teske

lkoner

Opskrifferne er maerkede med de felgen-
de ikoner, hvilket gar def nemt for dig af
se, om refterne er vegetariske, veganske
eller med fisk eller ked:

vegetarisk
vegansk
indeholder fisk
indeholder kad

OO0




Hvilken slags frugt og grentsager egner sig bedst fil
spiralskeereren?

De mest velegnede er grentsager og frugter med en lang form og en
diameter pa ca. 3 - 6 cm som f.eks. tykke guleradder eller kinaradiser.

Frugt og grentsager med sterre diameter eller rund form som f.eks. graes-
kar skal skaeres fil far forarbejdningen.

Strukturen skal vaere sa fast som muligt, for af frugterne eller grentsager-
ne er nemme af forarbejde med spiralskasreren.

For grentsags- og frugtsorter, som har mellembladt, saftigt frugtked som
f.eks. squash eller agurker, anbefales def af vaelge sé faste eksemplarer
som muligt ved indkebet. Blade frugt og grentsagssorter som bananer
eller auberginer egner sig ikke til forarbejdning med spiralskaereren.
Her kan ikke dannes spiraler, da frugten eller grentsagen bliver mast.

Grantsagssorter med bladstrukiur som radkél eller lag kan kun skaeres
i fine strimler med spiralskaereren, men ikke forarbejdes il lange nudler.

Grantsags- og frugtsorter, som har hulrum som f.eks. red peber, eller
som har kerner fordelt i frugtkadet som f.eks. meloner, egner sig ikke til
spiralskaereren. Undtaget herfra er paerer og aebler, da kemnehusene
bliver til overs ved bearbejdningen og nemt kan sorteres fra spiralerne.
Trods kernerne egner butternut-graeskar sig il forarbejdning fil spiraler,
da kernerne kun sidder i den indvendige del af grentsagen. De kan
nemt skaeres vaek.



Den falgende tabel giver dig en oversigt over, hvilke skaereindsatser,
du skal bruge fil de forskellige frugt- og grentsagssorter. Da frugt og
grentsager kan vaere forskellige p& grund af strukiur, modningsgrad,
alder osv., kan informationerne i tabellen afvige fra de fakfiske forhold.
Suppler vaerdieme her med dine egne erfaringer.

Skzereindsats

Fedevare @ B mmn ca. 9 mm ca. 50 mm
agheti " brede béandnudl
(spaghetti) (tagliatelle) (bre cel'nipcs":n\:? er,
Gulerod . . .
Squash . . .

Knoldselleri . . .
Kartoffel . . .

Sed kartoffel . . .
Kalrabi . . .
Rzdbede . . .

Salatagurk . .
Broccoli . )

(stilke)

Rad-/hvidkdl .
Graeskar . . .
Maijroer . . .
Radise . .
Able . .

Paere . .



Forberedelse af grentsager og frugt

Vask og ter frugten eller grantsagerne. Fier derefter alle blade, blomster
og stilke. Jo glattere fedevarens overflade er, jo mere ensartet bliver re-
sultatet.

Fedevarer med tyk skal som f.eks. kalrabi eller graeskar skal skraelles
fer forarbejdning.

Skeer fodevareme fil, s& de kan passere gennem péfyldningstragten,
for de forarbejdes. Den optimale diameter er 3-6 cm. S& er fadeva-
rerne smé& nok fil p&fyldningstragten og store nok il at blive presset ned
af stopperen.

Skeer den everste eller nederste ende af fedevaren lige af, s& den kan
fastgeres pa stopperen.

Tips og fricks

For at fremstille ensartede og lange nudler er det vigtigt altid at fastgere
grentsagen eller frugten p& stopperen og placere den s& lodret som
muligt i pafyldningstragten.

For at fremstille lange spiraler skal du presse frugten eller grantsagen
ned i p&fyldningstragten med et ensartet, let tryk.
Hvis du vil have kortere nudler, skal du afbryde trykket indimellem.

Det er forskelligt fra fadevare til fedevare, hvor meget du skal trykke
for at fremstille perfekte spiraler. Tryk en lille smule i starten og derefter
mere og mere, indfil du er filfreds med resultatet.

" Billederne i dette opskriftshaefte er eksempler og kan alvige fra
dine resultater afhaengigt of ingredienserne eller tilberedningen.




SALATER
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Ingredienser til 4 personer

3 spsk. hvid Aceto
balsamico

3 spsk. citronsaft

Salt

Peber fra kvaern

1 tsk. mellemsteerk sennep
4 spsk. olivenolie

8 cocktailtomater

50 g sorte oliven

500 g squash

1 spsk. hvidlegs-olivenolie
1 spsk. smar

150 g fetaost

®

Ingredienser til 4 personer

1 agurk

2 grenne abler

1 avocado

200 g quinoa

80 g rucola

2 handfulde cashewngdder

8 spsk. olivenolie
6 spsk. usadet
mandelmaelk

1 citron

2 spsk. agavesirup
2 tsk. birkes

Salt, peber

SQUASH-SPAGHETTI

i glas

Rar Aceto-balsamico, citronsaft,
salt, peber, sennep og olivenolie
fil en dressing.

Vask cocktailtomaterne, og skeer
dem i skiver.

Fiern olivenstenene, og skaer
ogsa olivenerne i skiver.

Vask og rens squashen, og skaer
den til fine grentsagsnudler med
3 mm-skeereindsatsen.

Varm  hvidlegs-olivenolien op
med smerret i en pande, og
vend squashen deri, og lad den
stege i ca. 4 minutter, fil den er
al dente.

Tag grentsagsnudlerne af komfu-
ref, og haeld den i glas blandet
med tomatere og oliven. Haeld
dressingen over, smuldr fetao-
sten, og stre den ovenpé.

1k Tip: Du kan servere squash-
spaghettien lunken eller afkalet.

ABLENUDEL-AGURKE-SALAT

Riv skallen aof citronen til dressin-
gen, og pres saften ud of citronen.

Bland 4 tsk. citronsaft og 2 fsk.
citronskal med olivenolie, man-
delmaelk og agavesirup ca.
1 minut med en blender.

Rer birkes i, og smag fil med salf
og peber.

Kog quinoaen efter anvisninger-
ne p& emballagen.

Fiern kernen fra avocadoen, skrael
den, og skeer den i terninger.

Rist cashewnadderne i en pande.
Vask rucolaen.

Tilbered agurken og aeblet med
9 mm-skaereindsatsen il lange
nudler.

leeg agurkenudleme pé& en tal-
lerken, og haeld dressingen over.
Stre quinoaen, avocadostykker-
ne og cashewnedderne over.
leeg nogle aeblenudler pa, og
afslut med rucola pé salaten.






SALATER
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Ingredienser
til 4 personer

100 g frisk babyspinat

1 fed hvidlag

150 g kikeerter, fra dése
2 spsk. jordneddeolie, lys
80 g jordnadder,
saltede

ca. 125 ml flade,

Salt

Peber fra kvaern

1 steenk limesaft

2 store agurker

AGURKESPIRALER

med spinat-jordngdde-sauce

Vask spinaten, slyng den ter, og
hak den fint.

Pil hvidlaget.

Haeld vandet fra kikeerterne, skyl
dem, og haeld dem i blenderen.

Tilszet jordneddeolien, 1-2 spsk.
jordnadder, spinat og hvidlag.

Blend det hele, og filsaet fladen,
indtil der dannes en cremet
sauce.

Smag saucen fil med salf, peber
og limesaft.

Vask agurkerne, og skaer dem
fil spiraler med 9 mm-skaereind-
satsen. laeg agurkespiralerne
pé& en tallerken, og haeld saucen
over.

Pynt agurkespiralerne med jord-
nadder fer serveringen.




ASIATISK AGURKE-NUDEL-SALAT

med sesam-dressing

Tilbered agurkeme og gulerad-
derne med @ mm-skaereindsatsen
til spiraler.

Pil hvidleget, og hak det fint.

Bland hvidleg, risvin, sojasauce,
sesamolie og honning fil dressin-

gen. Smag dressingen fil med lidt
chil.

SPINATSALAT

Haeld dressingen over grent
sags-spaghetiien, og lad salaten
fraekke ca. 15 minutter.

Pynt salaten med lidt frisk korian-
der far serveringen.

med redbede-spiraler og blaskimmelost

Forbered radbedeme, og il
bered dem il spiraler med
3 mm-skaereindsatsen.

Vask spinafen, og lad den dryp-
pe af.

Rar appelsinsaft, olivenolie, hon-
ning og den sade sennep fil vi-
naigretten, og krydr med salt og
peber.

Anref spinaten og redbede-spira-
lerne.

Smuldr bléskimmelosten derover,
og heeld vinaigretten over.

% Tip: Vi anbefaler at servere

baguette fil salaten!

SALATER
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Ingredienser
til 4 personer

2 salatagurker

4 gulergdder

1 fed hvidlag

1 tsk. risvin

150 ml sojasauce
2 tsk. sesamolie
2 tsk. honning
Koriander

Chili

@

Ingredienser
til 4 personer

200 g babyspinat

4 mellemstore redbeder
Saft af 2 appelsiner

2 spsk. honning

12 spsk. olivenolie

2 tsk. sed sennep

Salt

Peber

Bl&skimmelost

Baguette



SALATER

Ingredienser
til 4 personer

2 tsk. kommensfra

Salt

Peber

4-5 spsk. hvidvinseddike
6 spsk. saft fra syltede
agurker

6 spsk. rapsolie

350 g kedpalse

2-3 store syltede agurker
100 g bladselleri, med
grent

2 redleg (80 g)

1 kinaradise (ca. 500 g)
5 stilke persille

100 g bjergost

(i skiver)

1 porre

20 g smer

10

BAYERSK RADISESALAT

med porrecroutoner

Rist kommen ved middel varme,
og lod den afkele p& en taller-
ken.

Haeld kommen i en morter, og
sted den sammen med salt og
peber.

Bland det hele i en stor skal med
eddike, saft fra syllede agurker
og 5 spsk. olie.

Halver de syltede agurker p&
langs, og skaer dem skrét i skiver.

Halver kedpelsen pé langs, og
skeer den i tynde skiver.

Rens bladsellerien, og lseg det
grenne il side. Tag sfeengerne
fra ved behov, og skeer dem i
tynde skiver.

Pil logene, og skeer dem i tynde
ringe. Haeld lagringene i en si,
haeld kogende vand over, haeld
derefter koldt vand over, og lad
dem dryppe af.

Bland legene, pealsen, agurker-
ne og blodselleriskiverne med
saucen.

Tilbered radisen fil brede spiraler
med 50 mm-skaereindsatsen.

Haeld radise-spiralere i palse-
blandingen.

Dup det grenne fra bladsellerien
torf, og tag persillebladene of
staenglen.

Hak begge dele fint, og rer det
i solaten.

Skaer osten i fine strimler, og rer
den i salaten.

Skaer porremne i ca. 1 centimeter
store stykker.

Varm smerret og 1 spsk. olie op i
en slipletpande, og rist porreter-
ningeme gyldenbrune deri.

Fordel porrecroutonerne pé& sa-
laten far serveringen.



GRASKARNUDLER

med mangold-grentsager

Pil log og hvidlaget, og hak dem
fint.

Skeer den vaskede mangold i
strimler. Tag bladene af stilkene.

Skeer graeskarret il korte grent-
sagsnudler med @ mm-skaereind-
satsen.

Sautér legene og hvidlaget i en
stor pande med olien.

Haeld mangoldstilkene i panden
og sautér dem i ca. 3 minutter.
Ror af og fil.

Tilsset  mangoldbladene, og
smag fil med salt, peber, citron-
saft, sukker og muskat.

Vend mangolden af og fil, og
lad den stege i ca. 3 minutter.

Tilszet bouillonen, og lad det
hele koge fildaekket i ca. 4 mi-
nutter.

Smag eventuelt til med krydderi-
erne igen.

Haeld greeskarnudlerne i kogen-
de salivand, og lod dem koge i
ca. 2 minutter.

Haeld vandet fra, og lad
graesknudlemne dryppe af.

Fordel graeskarnudlerne pé& tal-
lerknen. Haeld mangolden over,
og pynt reffen med persille.

HOVEDRETTER

7

Ingredienser
til 4 personer

1 leg

1 fed hvidleg

500 g mangold
750 g graeskar

3 - 4 spsk. olivenolie
Salt

Peber

Citronsaft

1 knsp. sukker
Muskat

100 ml grentsagsbouillon
Persille til fordeling

11



HOVEDRETTER

S

Ingredienser
til 4 personer

1 leg

4 spsk. rapsolie

1 tsk. hvidlzgs-olivenolie
120 g bacon, i skiver

1 spsk. smer

700 g squash

Salt

Peber fra kvaern

Muskat

Citronsaft

100 ml flede

1 seggeblomme

Stedt paprika, rosenpaprika
Persille til pynt

SQUASH-CARBONARA

med smd skinkeruller

Pil lagene, og skaer dem i tynde
ringe.

Varm 2 spsk. rapsolie op sam-
men med hvidlagsolien, og steg
legringene langsomt, indfil de er
blade og gyldenbrune.

leeg baconskivere oven pa
hinanden, og rul dem sammen.
Skaer dem i tynde skiver med en
kniv, s& der dannes snegle.

leeg bacon-sneglene i en slip-let-
pande, og steg dem en smule.

Skeer squashen i tynde spiraler
med @ mm-skaereindsatsen.

Varm resten af olien op sammen
med smerret i en pande, og
vend squashen deri.

Krydr med sal, peber, muskat
og citronsaft.

Pisk fladen sammen med aegge-
blommen, og heeld flodeaeg-
ge-blandingen i squasheme og
rer rundt.

Anret squasherne pé& tallerknen,
og laeg de ristede log og bacon-
skiverne ovenpd. Stre lidt stedt
paprika og peber over, og pynt
med lidt persille.

12



HONSEKGDSSUPPE

med gulerodsspiraler
Hak timianen.

Pil loget og hvidleget, og hak
dem.

Vask bladsellerien, og skaer den
i smé& stykker.

Varm olivenolien op i en stor
gryde, og heeld leg, hvidleg og
bladselleri i.

Steg def hele i ca. 5 minutter,
indtil bladsellerien begynder at
blive bled, og legene er gen-
nemsigtige.

Haeld hensebouillonen i, og til-
seet timian, basilikum og orega-
no.

lad det koge i cirka 5 minutter
ved svag varme.

Skreel guleraddemne, og filbered
dem til spiraler med 9 mm-skaere-
indsafsen. Skaer kyllingebrystet i
smd terninger.

Heeld det hele i en gryde, og
kog det i 5-7 minutter, indfil
gulerodsspiralerne begynder af

blive blade.

HOVEDRETTER

Ingredienser
il 4 personer

3 spsk. olivenolie
12 fed hvidleg

1 redleg

3 steengler bladselleri
5 kviste frisk timian

1 teske torret
basilikum

1 teske torret
oregano

1 %2 | hensebouillon
1- 2 guleredder
550 g kyllingebryst
Salt, peber

13



HOVEDRETTER

Ingredienser
til 4 personer

12 guleradder

4 kyllingebrystfileter
6 forérslag

200 g babyspinat
8 spsk. sojasauce
2 spsk. honning

2 tsk. stedt paprika
2 tsk. kurkuma
Salt, peber

2 spsk. sesamolie
4 spsk. solsikkeolie
2 spsk. sesam

7]

Ingredienser
til ca. 6 pakker

200 g fetaost

3 store kartofler
Lidt salt

En smule olivenolie

14

GULERODS-SPAGHETTIPANDE

med kylling og spinat

Skeer kyllingefileterne i temninger,
og bland dem med 4 spsk. so-
jasauce, sesamolien, honningen,
stedt paprika og kurkuma. Tilsaet
salt og peber.

Skreel gulergdderne, og fil-
bered dem fil spaghetti med
3 mm-skaereindsatsen.

Skeer forérslagene i ringe.

Svits kyllingestykkerne i 2 spsk.
solsikkeolie, haeld sesam i, og
ror rundt.

Heaeld  kyllinge-sesam-blandin-
gen i en sk&l, og stil den fil side.

Heeld 2 spsk. solsikkeolie i
den samme pande, og steg
gulerodsspaghettien deri.

Haeld forérslegene i panden, og
steg det hele i 3-4 minutter.

Haeld resten af sojasaucen og
den vaskede spinat i, og smag
fil med salt og peber.

Heeld il sidst kyllingestykkerne
med stegevaesken i, og rer rundt.

KARTOFFEL-FETA-PAKKER

Skreel kartoflerne, og skaer dem i
s& lange spiraler som muligt med
3 mm-skaereindsatsen.

Skaer fetaosten i smd terninger,

og vikl kartoffelspiralerne om-

kring dem, s& der dannes smé&
pakker. Ved stegning mé& osten
ikke have kontakt med panden.

Varm olivenolien op i panden,
og svits pakkerne kort pa alle
sider.

Du kan salte pakkerne en smule,
men pas pd, for fetaosten er me-
get saltet i sig selv.

Tip: Du kan servere kartof-
felfeta-pakkerne varme eller an-
vende dem kolde som snack.



GRONTSAGSNUDLER

med halloumispyd
Varm ovnen op il 60°C varmluft.

Skeer halloumiosten i cirka 4 cm
store og 1 cm tykke ferninger.

Vask og halver peberfrugten,
fiern kernehuset, og skaer den i
lige s& store stykker.

Pil lzgene og skaer dem i kvarter.

Seet 2 lag leg, et stykke hallou-
mi og en skive peberfrugt pa et
fraespyd.

Krydr spyddene med salt og
peber, og pensl dem med ca.
2 spsk. olivenolie.

Steg spyddene hele vejen rundt
i en pande ca. 68 minutter,
og hold dem derefter varme i
ovnen.

Vask squasherne, og skeer
dem il tagliatelle-strimler med
9 mm-skaereindsatsen.

leeg edamame-tagliatellen i ko-
gende salivand, og kog dem
al dente efter vejledningen pd
pakken.

Varm resten af olivenolien op i
en pande, og svifs squash-nud-
leme deri ca. 2-3 minutter,

Vask rosmarinkvisten, og leeg
den i panden til squash-nudlerne
sammen med salt og peber.

Haeld vandet fra edomame-tagli-
atellen, haeld dem i squash-nud-
lerne sammen med lidt nudel-
vand, og ryst def hele godt
igennem.

Haeld tomaterne, hvidlaget, suk-
keret og den vaskede basilikum
i en blender, og blend def, ind-
fil der dannes en sauce. Smag
saucen fil med salt og peber, og
haeld den over i en lille skal.

Fiern rosmarinkvisten, og anref
nudlerne i en skal.

Tog spyddef ud af ovnen, og
leeg def i skélen, og pynt det
med shizokarsen far servering.

HOVEDRETTER

Til 4 personer

400 g halloumi

1 red peber

2 redleg

Salt

Peber fra kvaern
2 - 3 squash

350 g edamame-
tagliatelle

(eller anden tagliatelle)
8 spsk. olivenolie
1 kvist rosmarin

Endvidere:

300 g hakkede tomater
1 fed hvidleg,

indlagt i olie

1 tsk. sukker

1 stilk basilikum
Shizo-karse til pynt

15



HOVEDRETTER

Ingredienser
til 4 personer

Til saucen:

400 g mayonnaise
200 g yoghurt naturel,
3,5 % fedt

4 syltede agurker

2 tsk. kapers

3 ansjoser

2 spsk. eddike

Salt

Peber fra kvaern

Til nudlerne:

2 kg squash (ca. 7 stk.)
8 spsk. olivenolie

Salt

Peber fra kvaern

6 tomater

frisk timian, fil pynt

SQUASHNUDLER

med tomater, remouladesauce og timian

Hzeld alle ingredienseme fil re-
mouladesaucen i blenderen, og

blend dem.

Smag saucen fil med salf og
peber.

Vask squasherne, og skeer dem
i strimler med 3 mm-skaereindsat-
sen.

Varm olivenolien op i en pande,
og svifs squash-nudlerne deri ca.
3-4 minutter.

Smag squash-nudlerne til med
salt og peber.

Vask tomaterne, fiern sfilken, og
skaer frugtkedet i teminger.

Anret squash-nudlerne pa en fal-
lerken, fordel tomaterne ovenpa,
og haeld saucen over.

Pynt squash-nudlerne med timian
far serveringen.

16



SPAGHETTI

med grentsagsspiraler i tomatsauce

Skeer gulereddeme og squas-
herne i spiraler med 9 mm-skae-
reindsafsen.

Kog spaghettien efter anvisnin-
geme pd pakken, og filseet gu-
lerods- og squashspiralerne ca.
5 minutter, fer kogetiden er slut.

Rar IKKE rundt i spaghettien og
gulerods- og squashspiralerne
for at blande dem.

Hak legene og hvidleget fint.
Steg dem i en pande med ca.
3 spsk. olivenolie.

Tog gulerods- og squashspira-
lerne ud af gryden, lad dem
dryppe dryppe df, og laeg dem
i panden fil hvidleget og legene.

Haeld ogsa de hakkede tomater
i panden. Lad det hele smakoge
ef gjeblik.

Anret spaghettien p& en tallerken,
og heeld gulerods og squash-
spiralerne med fomatsaucen over.

Krydr med chili, salt og peber
efter anske.

HOVEDRETTER

)

Til 4 personer

350 g spaghetti
750 g squash
200 g guleradder
3 fed hvidlag

2 leg

3 daser hakkede
tomater

Chili

Salt og peber

3 spsk. olivenolie

17



HOVEDRETTER

Ingredienser
til 4 personer

550 g kélrabi

1 kg store kartofler
3 &g

2 leg

2 knsp. muskatned
friskrevet

1 bundt kruspersille
200 ml solsikkeolie
Salt og peber

2 tsk. husholdningssalt
20 g saltet smor
100 g rasp

18

KALRABI-SPAGHETTI

fra wok

Skrael og vask kartoflerne, og
filbered dem fil spiraler med
3 mm-skaereindsatsen.

Tip: Hvis du leegger kartoffel-
spiralerne i koldt saltvand, misfar-

ves de ikke!
Pil og hak lagene. Hak persillen.

Skreel og vask kélrabien, og
filbered den fil spaghetti med
3 mm-skaereindsafsen.

Stil det hele til side.

Kog kartoffelspiralerne i ca. 5

minuffer i en sfor gryde med ko-

gende saltvand.
Varm solsikkeolien op i wokken.

Tip: Hvis du bruger en gryde,

skal du bruge lidt mere solsikkeo-

lie.

Pisk aeggene fil skum, rer lag,
persille, sal, peber, muskamned
i, og haeld det over kartoflerne.

Hold nogle af kartoffelspiraler-
nes ender med en stor gaffel, og
vikl dem op.

Stil disse opviklede kartoffelre-
der lodret i wokken, og fiern
gaflen.

Vend kartoffelrederne efter ca.
1-2 minutter, eller nar den anske-
de bruningsgrad er n&et.

Smelt smarret i en lille gryde,
filsset raspen, og lad det brune
ved svag varme.

Blancher kalrabispaghettien i
kogende saltvand i ca. 3 minut-
ter. Haeld den over i en si, men
skyl ikke med vand!

Anret kartoffelredere og kélra-
bispaghettien pa en tallerken.
Stre persille over kartoffelrederne
og raspen over kélrabispaghet
tien.



LAKSEFILET

pé squashnudler

Vask og rens squashen, og skaer
den fil smalle grantsagsnudler
med @ mm-skaereindsatsen.

Vask laksen, og dup den ter.

Haeld rapsolien i en varm pan-
de, og steg laksen gyldenbrun
p& siden med skindet farst og
derefter pa den anden side.

Krydr laksen med salt og peber,
og lad den fraekke fildaekket pd
den slukkede plade.

Varm i mellemtiden smerret med
hvidlegsolien i en varm pande.

Steg squashnudlerne deri i ca.
4 minutter, og vend dem ind
imellem.

Tilszet fladen, og krydr med salf,
peber, curry, citronsaft og sukker.

Anret squashnudlerne i dybe tal-
lerkner, og leeg laksen pa.

Stre de rede peberbaer over,
og pynt med krydderurter efter
onske.

HOVEDRETTER

Til 4 personer

500 g squash

4 |aksefileter a ca. 150 g

4 spsk. rapsolie
Havsalt

Peber fra kvaern
1 spsk. smar

1 tsk. hvidlags-olivenolie

1 -2 knsp. karry
4 spsk. citronsaft
1 knsp. sukker
100 ml flede

nogle rede peberbaer

Krydderurter efter anske, fil

pynt
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HOVEDRETTER

Ingredienser
til 4 personer

4 hjortesteaks, a ca. 220 g,
f.eks. ryg eller hofte

3 enebeer

groft havsalt

Peber fra kvaern

5 spsk. planteolie

400 g kinaradise

400 g agurk

1 knsp. sukker

2 spsk. riseddike

200 g jordngdder, natur
4 spsk. jordngddeolie

1 lime, revet skal og saft
2 chilifrugter

1 spsk. sesamfrg, ristede
1 tsk. salt

VILDTSTEAK

med jordngddesauce pé grentsagsnudler

Forvarm ovnen fil 100°C.

Vask kedet af med koldt vand,
og dup det fart.

Sted enebaerrene med lidt groft
havsalt i en morter.

Krydr vildisteakene med blan-
dingen of enebzer og havsalt
og lidt peber.

Varm 3 spsk. planteolie op i en
pande, og steg sfeakene deri i
ca. 2 minutter p& begge sider
ved kraftig varme.

Tog steakene af, og lad dem
traekke i ca. 15-20 minutter i den
forvarmede ovn.

Skrael agurken og kinaradisen,
og skeer dem til lange strimler
med @ mm-skeereindsatsen.

20

Haeld grentsagsnudlerne i en
sk&l, og mariner med salf, sukker,
riseddike og resfen af planteolien.

Rist jordnadderne i en ter pande.

Heeld de ristede jordnadder
med jordneddeclien, 100 ml
vand og revet skal og saffen fra
en lime i en blender.

Blend det hele, indtil der dannes
en sauce, og smag fil med salt
og peber efter anske.

Vask chilierne, og skaer dem i
tynde ringe.

Tag kedet ud af ovnen, lad det
hvile et ajeblik, og skeer det i
skiver.

Anret grenisagsnudlerne pd& en
tallerken, lzeg vildtkadet forskudt
i forhold fil hinanden, og haeld

saucen over.

Pynt retten med chiliringene og
sesamkornene for servering.



SPAGHETTI AF SODE KARTOFLER

med bacon, feta & gedeoste-sauce

Vask forérslegene, og skaer dem
i tynde ringe.

Pil hvidlzget, og hak det fint sam-
men med chilien.

Sautér forérslegene, hvidlaget
og chilien i en pande med lidt
olie.

Tilseet baconternene, og lad
dem stege i ca. 5 minutter.

Tag def hele af panden, men lad
vaesken blive i panden.

Skrael de sade kartofler, og skaer
dem fil spaghetti med 3 mm-skae-
reindsatsen.

Varm panden op igen, og steg
spaghettien aof sede karfofler
ved kraftig varme, indtil de er
mere.

Rer leg-baconblandingen i de
sade kartofler, og smag il med
salt og peber.

Smuldr fetaen en smule.

Vask basilikum, ryst den ter, fag
bladene af , og hak dem fint.

Varm gedeosten og lidt maelk op
i en gryde. Tilsaet den smuldrede
fefaost, honningen og basilikum.
Smag det hele fil med salt og
peber.

Anret spaghettien af sede kartof-
ler med saucen.

HOVEDRETTER

Ingredienser
til 4 personer

1 bundt forérslag

1 fed hvidlag

1 terret chilifrugt
150 g bacontern

4 sgde kartofler

s& vidt muligt smalle og lange
100 g feta

150 g frisk gedeost
Lidt maelk

1 spsk. honning
Lidt salt

Lidt peber

1 bundt basilikum
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GRONTSAGSSPIRALER

med tofu og krydret jordngddesauce

Vask grentsagerne.

Vask og skreel redbederne,
og skeer dem i strimler med
3 mm-skaereindsatsen.

Blancher grenfsagsstrimlerne i
ca. 3 minutter i kogende salt-
vand. Haeld derefter vandet fra,
haeld koldt vand over, og lad
dem dryppe af.

Vask squasherne, og skaer dem
ogsd i strimler med 3 mm-skaere-
indsatsen. Haeld dem i en gryde,
og filszet salt.

Vask agurken, og skeer den fil
brede nudler med 50 mm-skaere-
indsatsen. Haeld dem i en anden
gryde, og tilszet salt.

Skeer tofuen i fine strimler. Vend
tofustrimlerne i sesamfreene, og
steg dem i 2 spsk. jordnaddeolie
i en pande i ca. 2 minutter. Tilsaet

lidt vand.

Haeld resten af jordnaddeolien,
den revne skal og saften fra lime-
frugterne, 120 g jordnadder, oli-
venolien og en knsp. koriander i
en blender.

Blend det hele fil en sauce. Til-
saet lidt vand ved behov. Haeld
saucen i et lille glas.

Anret alle grentsagerne i en dyb
tallerken, og lzeg tofuen forskudt
ovenpd.

Stil et glas med sauce pé tallerk-
nen.

Vask korianderen, og fordel den
ovenpd. Strg resten af jordned-
deme og den sorte sesam oven-
pa fer serveringen.

HOVEDRETTER

©

Til 4 personer

350 g redbede, ré

Salt

350 g squash

350 g agurk

400 g reget tofu

2 spsk. lys sesam

5 spsk. jordngddeolie

2 oko-limes, revet skal og saft
200 g jordngdder, natur,
ristede

3 spsk. olivenolie

1 knsp. koriander

1 hé&ndfuld friske koriander

sort sesam, til at strg over
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HOVEDRETTER

Til 4 personer

200 ml grentsagsbouillon
200 g gruyereost

1 spsk. koldt smar

Peber fra kvaern

4 terrede tomater, i glas
800 g majroer, med grant
Salt

8 skiver bacon
Olivenolie, som staenk

MAJROE-SPIRALER

med bacon og ostesauce

Varm  grentsagsbouillonen  op,
rer gruyere-osten og smerret |,
og smag fil med peber.

Skaer de terrede tomater i ternin-
ger, og haeld dem i saucen.

Rens majroeme, og leeg det
grenne fil side.

Skaer majroeme i spiraler med
@ mm-skeereindsatsen.

Blancher grentsagsspiraleme i
ca. 3 minutter i kogende salt-
vand. Haeld derefter vandet fra,
og lad dem dryppe af.

Steg baconet i en pande, fil det
er spradf, og leeg def p& ef stykke
kakkenrulle.

Haeld lidt af saucen p& en tal-
lerken, leeg grentsagsspiralemne
i midten, og laeg den sprede ba-
con ovenpd.

Hak det grenne fra majroeme
fint, og stre det henover.

Staenk lidt olivenolie over retten
fer servering.
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GRASKARNUDLER

med graeskarkernepesto

Fiern kernerne fra graeskarret.

Skeer greeskarkedet med 3
mm-skaereindsatsen fil fine strim-
ler, og lad dem koge ca. 6 minut
ter i kogende vand, indfil de er al
dente. Haeld derefter vandet fra,
og lad dem dryppe df.

Pil hvidleget, og haeld det i en
blender.

Rist greeskarkerneme i ca. 3 mi-
nutter p& alle sider i en pande,
og haeld dem i blenderen fil hvid-
laget.

Haeld greeskarkerne- og oliven-
olien samt revet skal og saft af ci-

fronen og appelsinen i, og blend
det hele fint. Smag blandingen il
med salt og peber.

Vask basilikumen, dup den fer,
tag bladene of, og skaer dem i
tynde strimler.

Anret graeskarstrimlerne i smé
skale. Haeld saucen over, og
pynt retten med graeskarkerner-
ne og basilikumstrimlerne far
servering.

HOVEDRETTER

©

Til 4 personer

1200 g moskusgraeskar
Salt

1 fed hvidlag

50 g greeskarkerner

2 spsk. greeskarkerneolie

6 spsk. olivenolie

1 gko-citron, skal og saft

1 oko-appelsin, skal og saft
Peber fra kvaern

Til pynt:
1 stilk basilikum
2 spsk. greeskarkerner
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HOVEDRETTER

®

Til 4 personer

4-5 stilke basilikum
100 g tomater,
terrede

50 g greeskarkerner
1 fed hvidleg

1 spsk. chili-olivenolie
ca. 80 ml olivenolie
Salt

Peber fra kvaern

1 knsp. kanel
Citronsaft

700 g guleradder

GULERODS-SPAGHETTI

med tomat-pesto
Pil hvidlaget.

Skyl basilikummen, ryst den ter,
og fag bladene af.

Haeld to tredjedele deraf i en
blender sammen med de farre-
de tomater, graeskarkernerne,
det pillede hvidlag, chili-oliven-
olien og lidt olivenclie, og blend
det hele.

Haeld olivenoliei, indtilder dannes
en tyk pesfo.

Smag pestoen fil med salt, peber,
kanel og citronsaft.

Skreel gulereddeme, og skeer
dem til tynd grentsagsspaghetti
med 3 mm-skaereindsatsen.

Blancher dem 3-4 minutter i
kogende saltvand, s& grentsags-
spaghettien stadig er al dente.

Heeld grentsags-spaghettien i en
si, og fordel den i skéle.

Haeld pestoen over, og pynt ret-
ten med resten of basilikumen.
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TAGLIATELLE AF KALRABI

med pesto

Vask persillen, og nip bladene af
stilkene.

Haeld persillebladene, valnad-
derne, mandleme, def pillede
hvidleg, vindruekemeolien og
lidt olivenclie i en blender, og

blend det hele.

Haeld olivenolie i, indtil der dan-

nes en tyk pesto. Smag fil med
salt, peber og citronsaft.

Tilbered kalrabien, og skaer den
fil  grentsagsnudler med 50
mm-skaereindsatfsen.

Blancher den 3-4 minutter i

kogende saltvand, s& grent-

sagsnudlerne stadig er al dente.

Hzeld grentsagsnudlere i en si,
og fordel dem i skale.

Haeld pestoen over, og pynt ret-

ten med lidt persille.

A/ Tip: Grantsagsnudlerne kan
0gsa serveres som r&kost!

HOVEDRETTER

©

Til 4 personer

20 g persille

80 g valnadder

40 g mandler

2 fed hvidlag

2 spsk. vindruekerneolie
ca. 100 ml olivenolie
Salt

Peber fra kvaern
Citronsaft

750 g kélrabi
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HOVEDRETTER

7]

Til 4 personer

1 h&ndfuld salatblade,
f.eks. frisésalat

1/2 agurk

3-4 forérsleg

3 spsk. Aceto balsamico
3 spsk. citronsaft

Salt

Peber

1 tsk. sennep

4 spsk. olivenolie

2 spsk. rapsolie

4 sm& fareoste

4 spsk. pinjekerner, ristet
let efter anske

4 spsk. granataeblekerner
Krydderurter, til pynt

BAGT FAREOST

pé agurke-bandnudel-salat

Rens og vask spinaten, og slyng
den ter.

Vask agurken, og skaer den til
bandnudler med 50 mm-skaere-
indsafsen.

Rens og vask forérslegene, og
skaer dem skrét i ringe.

Rar Aceto-balsamico, citronsaft,
salt, peber, sennep og olivenolie
fil en dressing.

Riv salaten i mindre stykker, og
anret den med agurkerne og for-
arslegene blandet sammen pé
en fallerken.

Varm rapsolien op i en pande,
og steg féreosten heri p& begge
sider, indtil den er brunet let.

leeg den stegte féreost pd sa-
laten, og haeld dressingen over,
og stre pinjekernemne og gra-
nateeblekernerne over.

Pynt med krydderurter far serve-
ringen.
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KARTOFFELSPIRALPANDEKAGER

Skreel kartoflerne, og skaer dem
i spiraler med 9 mm-skaereindsat-
sen. Laeg spiralerne i koldt vand,
s& de ikke misfarves.

Pil lagene, skaer dem i terninger,
og bland dem med kartoffel-
spiralerne.

laeg kartoffelblandingen i et fug-
figt viskestykke, og pres vaesken
ud of blandingen med haender-
ne.

/" Tip: Kartoffelmassen kan op-
deles i flere porfioner, som kan
presses efter hinanden. S& er det
nemmere af presse vaesken ud.

Haeld den udpressede kartoffel-
masse i en skal, og rer lidf rundt
i den, s& den ikke haenger for
meget sammen.

Pisk seggene, og haeld dem i
kartoffelmassen. Haeld  karfof-
felmelet i, og krydr med salt og
muskatned.

leeg et dobbelt lag kekkenrulle
pd& en bageplade, og stil den i
ovnen ved 100 °C.

Varm s& meget olie op i en stor
slipletpande, s& pandens bund
lige er deekket fil.

Haeld 3 portioner kartoffelmasse
(& ca. 2 spiseskefulde] i panden,
og steg dem pd hver side i ca. 3
minutter ved kraftig varme, indtil
kartoffelspiralpandekagerne er
gyldne og sprede.

F Tip: De feerdige kartoffel-
spiralpandekager kan holdes
varme pé& bagepladen i ovnen

ved ca. 100 °C.

SPIRALER AF S@DE KARTOFLER

fritterede

Drej de sade karfofler fil tynde
spiraler med 3 mm-skaereindsat-
sen.

leeg spiralerne i en skél, og drys
stivelse pa alle sider.

Haeld spiralerne portionsvist i
den varme frituregryde, og lad
dem fritere i ca. 6 - 8 minutter
indtil de er gyldne og sprede.

Tag forsigtigt spiralerne ud af oli-
en, lad dem dryppe af, og krydr
med lidt salt.

lad spiralerne af sede kartofler
kele lidt af fer servering, og ser-
ver créme fraiche til.

SNACKS

@

Til 4 personer

1,5 kg kartofler
2 leg

4 =g

40 g kartoffelmel
Salt

Muskatngd
(friskrevet)

Olie til stegning

7]

Til 4 personer

2 store sede kartofler
Salt

2 spsk. stivelse

100 g créme fraiche
1 I olie til fritering
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SNACKS

7]

Til 4 personer

1 red peber

2 rgde chili

1 skalottelag

2 fed hvidlag

4 tgrrede tomater
50 ml olivenolie

1 knsp. brunt sukker
Salt

Peber

Citronsaft

600 g redbede
200 g yoghurt

2 spsk. créme fraiche
Riscracker, til pynt

R@DBEDE-SPAGHETTI

med yoghurt-chili-sauce

Vask og rens peberfrugterne og
chilien, og hak dem fint.

Pil skalottelaget og hvidlaget, og
hak dem fint.

Skaer de terrede tomater i smé
terninger.

Steg det hele sammen i olivenoli-
en, indiil skaloftelaget og peber-
frugfen er blad.

Stra brunt sukker over, og kara-
melliser det en smule.

Smag chilisaucen fil med salt,
peber og citronsaft, og blend
den efter gnske.

Skreel radbeden, og skaer den i
tynde strimler med 3 mm-skaere-
indsatsen.

Tip: Tag engangshandsker
p&, nér du arbejder med radbe-
den, da huden ellers misfarves
og bliver red.

Blancher redbede-spaghettien i
ca. 2-3 minutter i kogende salt-
vand. Haeld derefter vandet fra,
og lad dem dryppe af.

Rer yoghurten sammen med cre-
me fraichen.

Anref redbede-nudleme i en tal-
lerken, heeld lidt yoghurtcreme
og chilisauce over, og pynt med
riscrackerne.

Server resten af yoghurtcremen
og chilisaucen separat.




ABLESPIRALER

med jordbarsauce

Vask jordbaerrene, og fiern detf
grenne.

Blend jordbaerrene med agave-
siruppen og vanilien.

lav aeblerne fil spiraler med
Q@ mm-skaereindsatsen, og bland
forsigtigt med rissirup, valnedde-
olie og kanel.

Anret asblespiralerne pé& en
tallerken, og haeld lidt jordbaer-
sauce over, og sfre de malede
mandler over.

ABLE-KVARK-KAGER

Tag butterdejen ud af pakken,
og rul den ud.

Stik cirkler ud med en diameter
p& ca. 7 cm. Du kan bruge et
glas eller en cirkelform fil udstik-
ning. Lav cirklerne teet p& hinan-
den, s& der bliver s& lidt dej som
muligt tilovers. Fiern den oversky-
dende dej, og laeg den fil side.

leeg cirklerne p& en bageplade
med bagepapir.

Tilbered det forberedte aeble
med 9@ mm-skaereindsatsen fil
aeble-strimler.

leeg dem i en skal, og filseet
kvark, sukker, kanel, mandelflo-
ger, 2 staenk citron og lidf maelk.

Ror def hele godt sammen. Mas-
sen skal ikke vaere for flydende.

Anbring en teskefuld aeble-
kvark-blanding midt p& hver but-
terdejscirkel.

Serg for, at der er en kant, s& but-
terdejen kan haeve.

Bag kagerne ved 200°C varme
i ca. 20-25 minutter. Dejen haever
en smule pd siderne og omslutter
aeble-kvarkmassen. Stre flormelis
pa kagerne effer bagning.

DET SODE

@

Til 4 personer

6 xbler

300 g jordbaer

4 tsk. valngddeolie
4 tsk. rissirup

1 knsp. kanel

60 g agavesirup

ca. 60 g afskallede og malede

mandler
1 knsp. knust vanilje

@

Til 4 personer

1 pakke butterdej
250 g kvark

Lidt maelk

1 =ble

2-3 spsk. sukker

1 tsk. kanel

2 spsk. mandelflager
2 citronstaenk
Flormelis

31



32

DET SODE

@ SMA HYBEN-TERTER

Til 12 stk.

Smer, til formene

1 rulle butterde;,
fra keledisken

2-3 spsk. malede
mandler, afskallede
3 spsk. aeblemos
150 g sukker

1 citron, saft

3-4 a&bler

100 g créme fraiche
30 g flormelis

1 g

1 seggeblomme
Flormelis til pynt

Smer de 8 fordybninger i en muf-
finp|ode med ef Tyndf |og smar.

Rul butterdejen ud, og stik 8 cirk-
ler ud (& ca. 12 cm).

Bekleed formene med butterde-
jen, og form en kant.

Stik bunden flere gange med en
gaffel.

Fordel 1 spsk. malede mandler
i hver bund, og leeg et tyndt lag
aeblemos pé.

Kog sukkeret op med 100 ml
vand og citronsaften, og lad det
koge, indtil det bliver il sirup.

Skaer ableme i meget tynde
strimler med 50 mm-skaereind-

satsen.

leeg straks aeblestrimlerne i si-
ruppen, og lad dem fraekke ca.
5 minutter deri.

Pisk i mellemtiden creme frai-
chen igennem, og haeld resten
of mandlerne, flormelis, segget
og aeggeblommen i.

Hzeld massen i formene, og
stryg den glat.

Tag aeblestrimlerne op af sirup-
pen, og lad dem dryppe df.

Rul dem fil rosetter, og saet dem
i formene.

St lidt flormelis pa taerterne,
og stil dem i ovnen i ca. 15
20 minutter ved 200°C, indtil
de er smukt gyldenbrune.

Tag de feerdige tzerter ud, lad
dem kele of, og lgsn dem fra
formene.

Lad dem kele af pa& en kakkenrist
fer serveringen.
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