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Husk! Det er ok at ”“snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessel’ter Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7

Desserter kan vaere prikken over i-et, den perfekte afrunding pa et maltid, eller maske bare en forlaengelse af maltidet og
hyggen, men desserter kan ogsa "bare” vaere en made at straekke et maltid, sa alle bliver maette, og ofte er de alle dele.

Dette er ikke en dessertbog i gammeldags forstand, jeg vil ikke prale med en masse fancy opstillinger og indviklede retter. Det
her er bare helt almindelig sund fornuft, nemme desserter, som jeg sagtens kan finde pa at bruge til hverdag, eller som
forkzelelse til nogen, der har fortjent det.

Det skal veere sjovt at lave mad, og nemt og relativt hurtigt, men vigtigst af alt...

Det skal stadig smage godt! Virkeligt godt!
Sa det er her du kommer ind. Komplicerede opskrift, som du fglger til punkt og prikke, levner nemlig ikke dig mulighed for at
&ndre p3a, hvordan du synes, at det skal smage. Hvis det virkelig skal smage godt, og du kan fgle dig stolt over resultatet, sa skal
du pavirke opskrifterne. Sa nu er det slut med at fglge opskrifter slavisk, overga til trial n’ error og bliv bedre. Her er fgrste del af

John’s Desserter

Nogle er nyere end andre, nogle er fra min barndom i 60’erne. Nogle fa er fra rejser i udlandet, langt de fleste er “gamle
kendinge i nyt tgj”. Husk at det ikke er nok at kigge pa kalorier, maengden er den vigtigste faktor, sa hvis der er for mange
kalorier i en ret for dig, sa spis tilsvarende mindre i stedet for at ga pa kompromis med smagen.

Desserter er ikke kun efter aftensmaden, det er ogsa laekkersager
Laekkersager, som vi kalder det i vores hjem, er et efter-skole-maltid, nar man er gaet helt sukkerkold, og kan vaere alt fra lidt
chips, til et stykke kage.

Opskrifterne er skrevet til folk, som har lidt erfaring i et kgkken, maske udelader de noget i forhold til dig, eller maske er der for
mange ting i dem, som du allerede ved, men deres primaere formal er at inspirere dig til at prgve noget nyt uden at skulle leere
en masse komplicerede opskrifter.

Lzes din valgte opskrift godt igennem, inden du gar i gang, maske skal der f.eks. ogsa indkgbes ting til tilbehgr eller sauce

Jeg er ikke kok, men en gammel mand pa 66 ar, som har lavet mad 360 dage om aret, siden jeg var 16 ar gammel, og da det er
sveert for mig at fglge en opskrift uden at pille lidt ved den, sa er det blevet til mange forskellige retter gennem arene.

Opskrifternes navne er mine pahit, dannet f.eks. ud fra steder som jeg husker retten pa, personer som var sammen med mig, da
jeg ferst fandt pa det, eller nogen jeg sa, da jeg skrev opskriften ned o.l. Navne er netop gode til at genkende ting, og er ofte
kortere end at skulle beskrive praecist. Pandekager fra KEA f.eks. i stedet for pandekager med ¢@l, smgr, kardemomme og
vaniljesukker.

Husk at skrive dine andringer ned, sa du far gavn af dem naste gang!

John Prewsy

Husk! Det er ok at ”“snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Husk! Det er ok at ”snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Det skal du bruge:

John’s Syltede Pzrer

Laekker gammeldags dessert, som kan laves lang tid fgr brug. Servér f.eks. med chokoladesauce og fladeskum

? . ﬂ" -l ‘ _ e of ,—.V‘
e AT :

S

2 kg modne paerer

2 spsk vaniljesukker

600 sukker

% dl eddike

2 dl vand

2 haettefulde Atamon

(1 til lagen og 1 til at skylle
dine glas)

*.‘

Sadan gor du:

Vask, skrael og halvér dine pzerer, fjerne kernehuset og stilk-stregen. Kog en lage af sukker, vaniljesukker, eddike og
vand til sukkeret er oplgst. Lad de halve parer koge heri til de er mgre. Skyl dine glas og lag i kogende vand tilsat en
hattefuld Atamon. Tag pzererne op af lagen og fordel dem i glassene. Tilszet en haetteful Atamon til lagen, giv den et
kort opkog, og hald den over paererne. Peererne flyder ovenpa til at starte med, men der skal vaere plads i lagen til at
alle paererne med tiden kan synke ned i lagen. Saet teetsluttende lag pa dine glas. Kan holde sig laenge, sa du behgver
ikke at spise dem samme dag. Holder sig selvfglgelig laengst tid, hvis glasset ikke har vaeret dbnet siden fremstilling af
dine henkogte peerer.

Kan serveres med: Chokoladesovs, flédeskum, vaniljecreme, is o.m.a.

Camullas Chokoladesauce

Laekker, nem, den personlige detalje til f.eks. jordbaer, henkogte paerer, is, melon, budding etc.

Det skal du bruge:

Y | piskeflgde

200 g mgrk kogechokolade
1 spsk smer

Evt. 2-3 spsk tgrret jordbaer-
eller hindbaerdrys

Sadan gor du:

Braek din chokolade i mindre stykker, bring flgden i kog ved middelvarme, skru ned for varmen og tilseet chokolade
og smer. Rgr i blandingen til chokoladen er helt opl@st. Afkgles lidt inden servering. Tilsaet eventuelt lidt tgrret
hindbzer- eller jordbzerdrys, for at give den en lille frugtagtigt eftersmag.

Kan serveres til: naesten alle desserter

Husk! Det er ok at ”“snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Preusser is / milkshakes

Laekker is anretning, der kan “spises” med sugergr

Det skal du bruge:
e 200 ml bourbon vanilje is
e 7 till dl appelsinsodavand
o et lille stykke chokolade
f.eks. Orangestang
o lidt pynt
e | voksen-udgaven:
4cl hvid rom

Sadan gor du:

Laeg 200 mlis i et stort glas (0,4 )
tilseet % dl appelsinsodavand, og
eventuelt hvid rom, og rgr
forsigtigt rundt indtil skeen kan
sta af sig selv og al isen er
semi-flydende som tynd softice. Tilsaet
mere sodavand hvis ngdvendigt.
Pynt isen med f.eks. lidt
citronmelisse eller mynteblade
og maske lidt frugt.

Varianter: Chokolade is-cola-cognac,
skildpadde is-abrikos sodavand-vodka,
jordbeer is-faxe booster-tequila 0.m.a.

Server den blandet, men ikke omrgrt,

lad gaesterne selv sidde og hygge-omrgre
eller bland den med handmixer til

alle gaesterne pa en gang.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Mutti’s Risengrod

Nok en af de mest julede retter.

Det skal du bruge:

3 dl vand

180g gredris (2 1/2dl)

1 liter sgdmaelk

1 tsk salt

smor til smgrklatter
kanelsukker

(1-2 spsk kanel til 1 dI sukker)

Sadan gor du:
Kog risene i vandet i et par minutter under omrgring, tilseet maelken, og lad koge i 5-10 min ved svag varme, leeg lag
pa og kog i yderlige ca. 30 min. Rgr ind i mellem rundt i grgden.

Hvis risengrgden skal bruges til Risalamande, skal du ikke smage grgden til med lidt salt.

Kan serveres til: naesten alle mdltider, eller som selvstaendig ret.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Pandekager fra KEA

Klassisk gammel dessert som vi alle elsker

Det skal du bruge:

e 400g mel

o 1tsksalt

o 2 spsk sukker
o 8dl maelk

o Baxg

e 100 g smeltet smgr
o 2dlgl

o 1 tsk kardemomme
e 2 spsk vaniljesukker

Sadan ger du:

Reér mel, salt, sukker, kardemomme, vaniljesukker og g sammen til en sej flydende masse, tilsaet smeltet smgr og
@l, pisk med en elpisker. Tilsaet maelk lidt ad gangen, imens der piskes, indtil blandingen er helt jeevn. Lad den hvile i
20 min.

Varm din favorit pandekagepande (eller din pandekagemaskine) op, pisk din dej igen og begynd at bage dine
pandekager. Laeg en lille bitte klat smgr pa panden, hold den lidt skeevt og heaeld lidt (ca. % dl) dej ud pa panden,
mens du drejer den rundt, sa dejen fordeler sig over det hele. (Det kraever lidt gvelse og maengden af dej skal nok
reguleres efter pandestgrrelse, og hvor tyk dejen er. Tynd dej giver tynde crepes/pandekager).

Det er ikke sikkert at du behgver at laegge lidt smgr pa hver gang, men hvis panden ser tgr ud, skal du. Smgrret
fordeler varmen og forhindrer, at de braender sorte.

Pisk ind i mellem i dejen, da melet synker til bunds. Nar du har brugt ca. halvdelen af blandingen, skal du nok tilseette
lidt mere maelk.

Kan serveres med: Sukker, syltetdj, chokoladesovs, frugt, henkogte frugter, Nutella, is 0.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Det skal du bruge:

John’s Banan Muffins

Nemt og velsmagende, holder 4 dage i kaleskab... hvis de ikke er spist far.

4 xg

300 g sukker (ca. 3% dl)
2 spsk vaniljesukker

2 tsk askorbinsyre

4 tsk bagepulver

250 g smor

4 modne bananer

200 g mgrk chokolade
(ca. 55% kakao)

En mellemstor gulerod
(skal rives fint)

Glasur

200 g flormelis (ca. 4 dl)
3 spsk kakao

Lidt kogende vand

Sadan gor du:

Smelt smgrret ved svag varme og afkgl. Pisk aeg, sukker og vaniljesukker hvidt og skummende. Haeld hvedemel,
askorbinsyre (for leengere holdbarhed) og bagepulver igennem en sigte i aggemassen. Rgr smeltet afkglet smegr i
2ggemassen sammen med moste bananer, fint revet gulerod og grofthakket chokolade. Fordel dejen i 30 silikone-
muffin-forme (ca. 0,5 dl) og bag dem midt i ovnen. Bagetid Ca. 15 min. ved 200° - traditionel ovn. Tips Muffins
smager ogsa godt med kanel eller kardemomme, tilszet evt. 2 tsk til dejen

Glasur: Rgr flormelis med kakao og lidt vand til en glasur. Kom glasuren i en frysepose, klip et lille hul i hjgrnet og
dekorer kagerne.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Mette’s isvafler

Laekre sprade vafler, der kan bruges til skdle, vaffel-sticks eller kreemmerhuse

Det skal du bruge:
e 225g sukker
e 125g smgr
o 2gag
e 250g hvedemel
e 2 spsk vaniljesukker
1 tsk citronsaft

Sadan gor du:

Smelt smgrret og pisk det sammen med sukker, seg, vaniljesukker, citronsaft og 2,5 dl vand. Tilsaet melet lidt ad
gangen uden stadig piskning. Lad dejen hvile i 10 minutter fgr du begynder at bage vafler af den. Husk at forme
vaflerne straks efter, du tager dem ud af maskinen.

Kan serveres med: is, is, og atter is, 0.m.a.

Husk! Det er ok at ”snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave laekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer gare opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessel‘t 7 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Maria’s Belgiske vafler

En rigtig dejlig dessert, som man kan kombinere med meget tilbehgr.

Det skal du bruge:

e 4m/laeg
e 70g rgrsukker
e 100g smor

o 1 spsk vaniljesukker

e 1 tsk kardemomme

o Ytsksalt

e  250g tipi 00 hvedemel
o 2dl maelk

o 1dl piskeflgde

e 2 tsk bagepulver

Sadan gor du: 3 . =
Smelt smgrret, del aeggene i hvider og blommer. Pisk hviderne stive og seet til side. Bland blommerne med alt det
gvrige (husk altid at drysse salt og bagepulver igennem en lille si). Pisk blandingen godt med en el-pisker eller
reremaskine. Vend forsigtigtig de stive hvider i dejen med en ske/dejskraber. Steg vaflerne i et vaffeljern til belgiske
vafler til de er gyldne. Lad dem hvile pa en rist. Hvis meget sprgde vafler gnskes, kan de eventuelt fa en gang til i
vaffeljernet eller pa en brgdrister.

Kan serveres med: Alt slags is, syltetdj, karamelsauce, chokoladesauce, friske jordbaer, andre frugter, mdske et glas
Moscato o.m.a

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Det skal du bruge:

Sadan gor du:

Miklas’ Vafler

Laekre sprgde delikatesser lige til en hyggelig eftermiddag eller aften

250g hvedemel

50g rismel (for sprgdhed)
1 spsk bagepulver

¥ tsk fint salt

3xg

2,5 dl piskeflgde

1 spsk vaniljesukker

50g smar

Sigt det tgrre sammen og bland godt. Smelt smgr sammen med piskeflgde, tilsaet 2,5 dl vand og pisk det hele
sammen med de 3 ag. Lad dejen hvile i 10 min og pisk den igennem igen inden du begynder at bage vaflerne.

Kan serveres med: flormelis, syltetgj, the, en god kop kaffe, is o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 9 Skrevet og udgivet af John Preus

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Conny’s Risalamande af Risengregd
Lyder Fransk, men er en paeredansk superdessert
Det skal du bruge: o
2 % dl Gredris (180g) . ‘
o 11sgdmaelk

e 3dlvand

.(i

[ =

e 7,5dl piskeflede

e 150 g mandler

e Korn fra 2 vaniljestaenger
eller 3 spsk vaniljesukker
eller 1 spsk vaniljepasta

o 2 spsk sukker

e Kirsebaersauce (den fra
Skaelsk@r synes jeg er bedst)

Sadan gor du:

Kog risene i vandet i et par minutter under omrgring, tilsaet maelken, og lad koge i 5-10 min ved svag varme, leeg lag
pa og kog i yderlige ca. 30 min. Rgr ind i mellem rundt i grgden. Haeld grgden over i skal. Nar grgden afkgles, vil den
danne skind, hvis du ikke drysser et tynd lag sukker over den varme grgd. Grgden kan eventuelt sta til dagen efter i
koleskabet.

Kog dine mandler i en smule vand i 3-5 min, og smut skindet af dine mandler. Tag 1-2 mandler fra til mandelgaver, og
hak resten relativt fint. Du kan eventuelt bruge en minihakker, pas pa at det ikke bliver smulder, stop hellere tidligt
og hak efter med en kniv.

Rer sukker, vanilje, og hakkede mandler ssmmen med risengrgden. Pisk piskeflgden til fledeskum, og vend forsigtigt
gredmassen i fledeskummet. Saet pa kel og deek med folie eller Iag indtil du skal bruge den. Holdbarhed 1-2 dage i
keleskab.

Varm kirsebzaersaucen lidt op inden servering. Baer, ikke bzer, eller purerede baer er en religion. Nogen vil have det
ene, andre en af de andre muligheder. Husk de hele mandler, hvis du leger med mandelgaver.

Kan serveres til: julemad, men ogsa hele dret, eventuel med jordbaersauce

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 10 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Kagemand/kone fra Violuvej

Laekker klassisk bgrnefgdselsdags ngdvendighed

Det skal du bruge:

5 dl vand

250g smegr

280g hvedemel

2 tsk sukker

7 m/l &g

3 dl flormelis til glasur
slik til pynt

Sadan ger du:

Bring vand og smgr i kog til smgrret er helt oplgst. Rgr sukker og mel i mens gryden stadig star pa blusset. Rgr godt
rundt i 1 minut, og tag gryden af til afkgling i 20 minutter. Pisk herefter et seg i dejen ad gangen med en elpisker, til
alle zeggene er pisket i og dejen er smidig, sa den lige er til at sprgjte ud med en sprgjtepose.

Laeg bagepapir pa 2 bageplader, sprgjt nu 2 arme og 2 ben pa den ene plade, hoved og mave pa den anden plade.
Dejen vil haeve rigtigt meget sa sgrg for god plads mellem delene. Bages i ovnen ved 200°C varmluft i 30 minutter.

Kan serveres med: Glasur af 3 dl flormelis og lidt varmt vand, samt masser af Click-Mix eller anden mini slik.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DaIlSk Madlavning Dessel‘t 1 1 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Mocca Eclair fra Nancy

Det lzekreste, mest luftige tilbehgr til en kop god kaffe

Det skal du bruge: »
e 25dlvand
e 125g smgr
e 140g hvedemel
o 1 tsk sukker
e 4m/laeg >
e 1,5dlflormelis til glasur
e espresso til glasur
o piskeflgde til fladeskum
og/eller vaniljecreme
o hindbaergele til pynt

Sadan gor du: ; .

Bring vand og smer i kog til smgrret er helt oplgst. Rgr sukker og mel i mens gryden stadig star pa blusset. Rgr godt
rundt i 1 minut, og tag gryden af til afkgling i 20 minutter. Pisk herefter et g i dejen ad gangen med en elpisker, til
alle aaggene er pisket i og dejen er smidig, sa den lige er til at sprgjte ud med en sprgjtepose.

Laeg bagepapir pa en bageplade, sprgjt nu 8 kager med god indbyrdes afstand, da dejen vil haeve rigtigt meget. Bages
i ovnen ved 200°C over- og undervarme (normal ovn) i 30 minutter. Abn ikke ldgen de fgrste 20 min, da kagerne
ellers risikerer at falde sammen. Flormelis rgres til glasur med lidt varm espresso og smgres pa toppen af de afkglede
kager(vandbakkelser). Piskeflgden piskes til fledeskum (tilsaet eventuelt lidt vaniljecreme) og fyldes ind i kagerne. En
tynd stribe hindbaer gele lsegges maske over toppen som pynt.

Kan serveres med: en god kop kaffe og lidt kaffelikgr eller Bailey

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 12 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Brombaer/hindbaer taerte fra Limerick

S@ nem, sa hurtig, sa laekker, at det naesten er syndigt

Det skal du bruge:

e 150g smor

e 175g hvedemel

e 1 tsk bagepulver

o 1xg

e 85g sukker

e 1 spsk vaniljesukker

e 3 spsk kartoffelmel

e 5dl blandet frosne baer
(Brombaer/Hindbaer)

e 250 ml piskeflgde
eller Creme Fraiche

e 100g chokolade-knapper
Kan undveeres!

Sadan gor du:
Sigt bagepulver ned i melet. Skaer smgrret i sma stykker som handaeltes/smuldres i melet til en ensartet smuldret
masse. Zlt et aeg i massen til en fast men smidig dej. Tag en lille smule af dejen fra til at skabe lidt pynt til toppen, og
tryk resten ud i en smurt 24cm taerteform, helt op til kanten. Prik huller med en gaffel i hele dejen og forbag den ved
200°C varmluft i 5 minutter.

Spred 5 dl frossen brombaer/hindbaer ud over teertebunden. Bland sukker, vaniljesukker og kartoffelmel og drys det
ud over frugten. Den resterende dej formes til strimler eller hjerte e.l. og leegges pa toppen af teerten, der bages i 15
min ved 200° C varmluft. Pisk din piskeflgde til flgdeskum og server til.

Kan serveres med: Creme Fraiche, fladeskum, et glas kaffelikgr eller Baileys 0.m.a.
U‘ (S 3

o
-
Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Dessert 13

Skrevet og udgivet af John Preus

isbn 978-87-90064-29-7

Takita's Jordbaertaerte

Jordbaer mgder chokolade en mandeldrem

Det skal du bruge:
e 500g jordbeer
e 3-4dlribsgele
o Mgrdejsbund til kager
e Fragipanecreme
e 200g mgrk chokolade
e 1dl piskeflgde
e 1 brev vanilje kagecreme
e % lspdmeelk
e 2 blade husblas
o Y% | piskeflgde
(til fledeskum)
e 28cm taerteform

Sadan ger du: :
Lav din Mgrdejsbund og Fragipanecreme fgrst, forbag bunden (se herunder). Spred din Fragipanecreme ud over den

forbagte bund og bag den i yderligere 20-25 minutter. Lad den afkgle i formen, seet den derefter i kgleskab, sa den er
helt kold, fgr du fortsaetter. Hvis din teerteform ikke er hgj nok, kan du give den et plastikband hele vejen rundt. (klip

det eventuelt af en plastik tilbudsmappe)

Smelt din chokolade i 1 dl piskeflgde, og spred den ud over din kagebund. Lad den kgle igen i kgleskabet. Lav imens
en kagecreme af et brev Oetker kagecreme og 4 dl sedmaelk, som du lader sta koldt i 20 min.

Imens ordner, skyller og halverer du dine jordbaer. Spred sa et lag vaniljecreme over din taerte, og placer dine
jordbaer som et lag oven i cremen. Varm din ribsgele op til den smelter, tilsaet 2 blade husblas (som er blgde efter at
have staet i koldt vand) og haeld den flydende ribsgele ud over jordbzerrene. Szt kagen pa kgl, overdakket.

Kan serveres med: Flgdeskum, creme fraiche, Sour creme, vanilje is o.m.a.

Takita's Mgrdejsbund til kage-taerter: du skal bruge:
e 180g mel
e 100g smor
e 50g flormelis
o 1 xggeblomme

Smuldr smgrret i melet, evt. i en rgremaskine. Tilsaet sukker og aeggeblomme. Saml eventuelt dejen med en spsk
vand. For din teerteform med et smurt stykke bagepapir, og fordel mgrdejsbunden over det. Jaevnt den godt ud og
stik huller i den med en gaffel, sa den ikke buler under bagning. Forbag bunden i 10 min ved 180.

Takita's Fragipanecreme: du skal bruge:
e 200g mandelmel
o 4store g
e 120g hvedemel
e 200g sukker
e 180g smgr

Pisk seg og sukker lyst og luftigt, smelt smgrret og bland det hele i en rgremaskine.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 14 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Frugtsuppe med is fra Mogenstrup

Laekker gammeldags-inspireret dessert

Det skal du bruge: - T
e 500g rabarber _
e 250g jordbeer, evt. frosne
e evt. 100 g hindbzer eller bldbaer

(gerne frosne)

e 2 spsk vaniljesukker
e 100g sukker
e 100g syltesukker

o frisk citronmelisse eller mynte til pynt
e 1 liter Bourbon-vaniljeis

Sadan ger du:

Skyl og rens din frugt. Skzer dine rabarber i sma stykker, og dine jordbaer i skiver, gem eventuelt nogle skiver jordbaer
til pynt. Eventuelle hindbzer/bldbaer anvendes hele, men tag eventuelt nogle fra til pynt. Kog den gvrige frugt
sammen med sukker, syltesukker i en liter vand i et kvarters tid. Lad det kgle lidt af.

Si suppen og szt den eventuel i fryseren/kgleskab, sa den er iskold, men ikke frossen, ved serveringen. Pynt den
eventuelt med blade af citronmelisse eller mynte.

Kan serveres med: Skiver af friske jordbeer, friske hindbaer eller bldbeer, lidt Bourbon-vaniljeis, o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DaIlSk Madlavning Dessert 15 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7

Jule Smakager

Smdkager kan jo spises hele dret, ogsd selvom de er forbundet med Julen

Til Jéodekager skal du bruge:
e 250g hvedemel, 125g sukker,
% tsk hjortetaksalt og 200g koldt smgr
e Til pynt: 1 spsk sukker blandet med % tsk
kanel, 1 &g og lidt hasselflager

Sadan gor du: e S G U RL et A :
Bland mel, sukker og hjortetaksalt, smuldr smgrret heri til en lgs, smuldrende masse. £t dejen sammen, del den i 2
og rul dem til korte, tykke ruller, som du lader hvile koldt i mindst et par timer. Bland kanelsukker til pynt. Skaer
kagerne ud af rullerne i tynde skiver, pensl hver kage med aeg, og drys dem med kanelsukker. Tryk en hasselflage fast
pa hver og bag dem gverst i ovnen i 6 min ved 200°C varmluft. De skal kgle pa en rist.

Til Vaniljekranse skal du bruge:
e 375g hvedemel, 250g sukker,
4 spsk vaniljesukker og 375g koldt smgr,
100g kartoffelmel, 100g mandelmel, 1 seg
Evt mere vanilje for en kraftigere smag

Sadan gor du: P S |
Bland mel og kartoffelmel, smuldr smgrret i blandingen eventuelt med en rgremaskine. Tilseet sukker og mandelmel
og saml dejen med dit seg. Stil dejen tildeekket i kpleskab til dagen efter. Tag dejen ud af kgleskabet og lad den varme
ganske lidt op. Brug f.eks. en kedmaskines kageplade-stjerne eller en kraftig sprgjtepose med stjernestuds til at lave
10cm lange stjerne staenger, der foldes til cirkler pa bagepapir pa en bageplade. Bages 8 min ved 200°C varmluft

Til Brunkager skal du bruge:
e 500g hvedemel, 250g farin,
1 dl sirup og 250g koldt smgr,
1 spsk kanel, 1 tsk nellike, 1 tsk allehande
2 tsk ingefzer, 1 appelsin, 150g mandler
50g pistaciekerner, 2 tsk potaske

Sadan gor du:
Riv skallen pa din appelsin. Smelt smgr, sirup og farin. Tag gryden af blusset. Bland mel med krydderier og revet
appelsinskal, mandler og pistaciekerner i en rgremaskine, tilsaet indholdet fra gryden, brug en dejskraber til at fa det
hele med. Bland potaske med 1 spsk vand og 2 spsk saft fra appelsinen, tilseet blandingen til det gvrige og brug
maskinen til at aelte det hele til en ensartet dej. Dejen kan godt sta koldt til dagen efter. Skzer dejen i tynde skiver,
der placeres pa bagepapir pa en bageplade og bages 8 min ved 175°C varmluft.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 16 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Thomas’ Neddehorn

Laekre marcipan hapsere, mdske i stedet for kransekage?

Det skal du bruge:
e 300g marcipan
o 80g flormelis
o 1 xggehvide
e hasselngddeflager
e 200g chokolade
evt. flere slags

Sadan gor du: L
Taend for ovnen pa 200°C varmluft. Bland marcipan, flormelis og aeggehvide med en handmixer/rgremaskine. Drys
flormelis pa et bord, og haeld marcipanmassen ud pa det. Del massen i 8 og rul dem til sma horn, som du trykker
hasselflager fast pa. Placér dem pa bagepapir pa en bageplade og bag dem i ca. et kvarter til de er gyldne. Smelt
imens chokoladen over et vandbad. Dyp enderne pa de feerdigbagte ngddehorn i chokolade og afkgl dem, eventuelt i
k@leskab eller fryser. De smager ogsa godt som dessert direkte fra fryseren.

Kan serveres med: et glas Muscador, eller Vouvray Mousserende, eller russisk pink Kornet o.m.a.

John’s Hjemmelavet Marcipan: Du skal bruge:

e  650g mandler

e 200g lys sirup

e 3 spsk flormelis
Kog mandlerne i 5 min, og smut dem (fjern skallen) Dup de smuttede mandler tgrre med kgkkenrulle, og rist dem pa
bagepapir pa en bageplade i ovnen ved 150°C varmluft i 10 minutter, vend dem undervejs et par gange.

Blend mandlerne i en blender til fint
mandelmel. Tilseet 150g sirup og kgr kortvarigt
videre til det er en ensartet masse. Hvis
ngdvendigt, tilseet lidt mere sirup. Kom
marcipanen ud pa en bordplade drysset med
lidt flormelis og 2t den til den er fast og til at
arbejde med. Tilsaet lidt mere flormelis, hvis
den er for flydende.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 17 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7

Det skal du bruge:

Mutti’s Klatkager

Laekker gammel dessert, hvis du lige har en rest risengragd

500 g kold risengrgd
2 eg

1 tsk r@rsukker

1 tsk vaniljesukker
50 g hvedemel
syltetgj

kanelsukker

Sadan gor du:

Det hele rgres sammen og star 10 min, inden du pisker det igennem igen. Varm en pande op med en paen klat smgr
og lidt rapsolie. @s den flydende dej op pa panden i sma klatter med lidt afstand i mellem. Steg/bag dem 2-3 min pa
hver side ved hgj varme. Suppler med lidt mere smgr og bag naeste sat. Fortsaet til al dejen er brugt.

Kan serveres med: Kanelsukker, syltetgj, is o.m.a.

Klatkage-vafler: Du skal bruge:

500 g kold risengrgd

2 xg

1 tsk rgrsukker eller sukker
1 tsk vaniljesukker

50 g hvedemel

smgr til stegning

Det hele rgres sammen undtaget smgrret, der bruges lidt ad gangen til pensling af vaffeljernet. Dejen skal std 10 min
og piskes igennem igen f@r brug.

Bag dine vafler og server dem med kanelsukker og syltetgj.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 18 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
ArmeRiddere fra Meistersuvej

Hurtig, leekker, gammeldags dessert/snack

Det skal du bruge:
e 8 skiver tgrt franskbrgd
o 2dlsgdmeelk
e  Kanelsukker

Sadan gor du:

Tag et stykke bagepapir frem og 2 dybe tallerkener. Haeld maelk op pa den ene tallerken. Varm en pande op med
godt med smgr og en lillesmule rapsolie. Dyp hurtigt en skive franskbrgd i maelken pa begge sider (fugtig, men ikke
gennembl@dt). Laeg skiven pa den tomme tallerken og drys kanelsukker pa begge sider, laeg den pa bagepapiret og
gor hurtigt det samme med 3 skiver mere. Steg 4 skiver franskbrgd gyldne pa panden ad gangen. De bliver fgrst
sprode under afkgling. Maske skal du tilszette lidt mere smgr, inden du steger de sidste 4 arme riddere.

Kan serveres med: frisk frugt f.eks. jordbeer, eller syltetgj, en kop god kaffe

John’s Hurtige Jordbzer Syltetgj: du skal bruge:

e  400g frosne jordbaer

e 1dIsyltesukker

e 1 spsk vaniljesukker eller et par draber anisolie

eller lidt hindbaer(ekstrakt)

e maske en hattefuld atamon for lengere holdbarhed
Hzeld jordbezer, syltesukker og vaniljesukker i en lille kasserolle sammen med % dl vand. Lad det koge i 5-10 minutter,
tilseet atamon, hvis gnsket, og haeld syltetgjet i et glas med Iag til. Hvis du skal bruge det straks, kan du afkgle glasset
ved at stille det koldt, f.eks. i et koldt vandbad. Szet |ag pa, hvis det skal sta laenge.

Kanelsukker: Du skal bruge:

e 4 tsk stpdt kanel

e 1dlsukker
Ror/ryst begge dele godt sammen og det er straks klar til brug. Nogen vil godt have en kraftigere kanel-smag, andre
vil godt have det sgdere. Nar det er som du synes, bgr du laegge maerke til farven pa det blandede produkt, sa du
hurtigt kan genskabe det naeste gang.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 19 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7

Det skal du bruge:

Anne’s AnneKage

Laekker, nem, simpel kage, isaer leekker med jordbeer og fledeskum

100g smor

3 dl sukker

1% dl hvedemel

2 2gm/l

4 spsk kakao med top
1 spsk vaniljesukker
1 knivspids salt

1 tsk bagepulver

Sadan gor du:
Smelt smgrret, og bland alle dele sammen til en ensartet dej, fyldes i en bagepapirbeklaedt form, bages ca. 30 min
ved 175°C varmluft midt i ovnen.

Kan serveres med: Camullas Chokoladesauce (Dessert 1), fladeskum, friske jordbeer, lidt citronmelisse, en kop god
kaffe o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 20 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7

Det skal du bruge: b o

Sadan gor du:

Miklas’ Banankage

Laekker - iseer med chokoladesauce og flgdeskum

3 modne bananer »

% dl kold kaffe

150g blgdt smer

250g sukker

3m/l &g

300g hvedemel

1 % spsk. vaniljesukker
1 spsk. bagepulver

2 stk. Ritter Sport
Dark Whole Hazelnuts

2 springforme & 24 cm

Taend ovnen pa 200°C varmluft. Formene skal fores med smurt bagepapir. Mos bananerne med en gaffel, Rgr smgr
og sukker skummende med elpisker/r@gremaskine, rér aeggene i én ad gangen, rgr ogsa kaffen i. Bland mel og
vaniljesukker, og hak dine Ritter Sport. Bland sa det hele sammen og fordel det i de to forme.

Bag dem i ca. 30-40 min ved 200°C varmluft. De skal vaere lysebrune ogsa helt inde i midten! Nar de er afkglede, kan
de eventuelt overtraekkes med smeltet chokolade.

Kan serveres med: Chokoladesauce og fladeskum

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessel‘t 21 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Drommekage fra Eng

En variation af vores allesammen’s Dréammekage fra Brovst

Det skal du bruge:
e 300g sukker
e 4m/laeg
e 2dlsgdmaelk
e 250g hvedemel
e 1 spsk bagepulver
e 1 spsk vaniljesukker
e 50gsmor

e 150g kokosmel

e 225g puddersukker
(brun farin)

e % dl sgdmaelk

e 100g smor

e 10 drdber Anisolie

Sadan gor du:

Pisk aeg og sukker i 5-10 min med elpisker/rgremaskine til det er lyst og luftigt. Smelt smgrret i en kasserolle, tilsaet
meelk lige for al smgrret er smeltet, og tag gryden af blusset (det skal kun vaere lunt, sa hvis du braender fingrene pa
det, er det for varmt). Haeld det over i en stor skal.

Bland mel, bagepulver og vaniljesukker grundigt sammen. Drys det gennem en sigte ned i skalen med
meaelkeblandingen, og rgr det lidt rundt. Vend forsigtigt aegge-sukkermassen ind i dejen.

Bekleed en ca. 22 x 30 x 5 cm bradepande med smurt bagepapir, og heeld dejen i den. Bag kagen ca. 20 min ved
200°C varmluft midt i ovnen. Tag kagen ud, og skru temperaturen op til 220°C varmluft.

Sa skal vi lave fyldet: smelt smgrret i en kasserolle, tilseet maelk, kokosmel og puddersukker. Bring blandingen i kog
under omrgring. Rgr de 10 draber Anisolie i fyldet og fordel det over kagen. Giv den yderligere ca. 5 min ved den
hgjere temperatur i oven.

Kan serveres med: Citroncreme, Anissukkersauce, lidt frugtgele, flédeskum o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 22 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7

Den Ultimative Kaernemaelks Koldskal

Den mest luftige/fluffy af alle kaernemaelkskoldskdlsopskrifterne

Det skal du bruge:

o 2| kaernemaelk

o % piskeflpde

o % -1dl sukker (afhaengig af
hvor sgd du vil have den)

e 1-2 spskvaniljesukker

e 1 spsk citronsaft

e Evtjordbeer, is, hindbaer
og/eller kammerjunkere

Sadan gor du:
Pisk alle delene sammen og saet skalen overdakket i kgleskab i mindst en time. Piskes igen lige inden serveringen.

Kan serveres med: jordbeer, vanilje is, kammerjunkere

Husk! Det er ok at ”snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave laekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer gare opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 23 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Simon’s Creme Bullar

Laekre, spansk inspirerede kager uden brug af ovn

Det skal du bruge:

e 1 spsk kardemomme

e 2,50dl spdmeelk

o 1 pktgrgeer

o 2gag

e 40 g sukker

e 1 spsk vaniljesukker

e 125 g smgr, smeltet

o 1 tskfint salt

o 1 spsk citronsaft

e 500 g hvedemel

e Vaniljecreme
(1 brev Dr. Oetker pisket
sammen med 0,5] maelk)

e 125 g sukker

e 1 pk palmin (500g)

e 1 pksvinefedt (500g)
(for smagen og sanker
stegetemperaturen)

Sadan ger du:

Bland tgrgeer, meelk, kardemomme, aeg, sukker, vaniljesukker, smeltet smgr, citronsaft og hvedemel med en
rgremaskine til en smidig dej, som du lader haeve i % time tildeekket. Tril 20 boller af dejen, og seet dem pa et smurt
bagepapir, dek dem med et viskestykke og lad dem haeve i 1-2 timers tid ved stuetemperatur. Imens kan du jo lave
din kagecreme (check anvisningerne pa pakken) og stille den kgligt.

Varm din fedt og palmin i en 3-4 liters gryde til det bobler, hvis du stikker enden af en taendstik i den (eller smider en
krumme i den). Kom et par af bollerne i gryden ad gangen med en gseske, sa det ikke sprgjter og du ikke braender
dig. Givdem 1-2 minutter pa hver side, og et % minut mere pa hver side, hvis de ser for lyse ud.

Tag nu dine Creme Bullar op med en hulske og lad dem dryppe lidt af pa et stykke kgkkenrulle, inden du drysser lidt
sukker pa begge sider. Steg de naeste 2 osv. indtil alle er faerdige.

Lav et hul i siden pa alle dine Creme Bullar med bagenden af en smgrekniv, kom din vaniljecreme i en sprgjtepose og
fyld creme i hullerne pa dine Creme Bullar. Hold dem under et viskestykke, indtil de skal serveres (1-2 timer)

Kan serveres med: en god kop kaffe eller the, syltetgj, lidt frisk frugt o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 24 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog R isbn 978-87-90064-29-7
Simon’s Creme Brule/Flan Caramello

Laekker sydlandsk karamelbudding som smelter pd tungen

Det skal du bruge:
e 1lsgdmaelk
o 7xg
e 150g sukker
e 2 spsk vaniljesukker

e 100g sukker til karamel

Sadan gg¢r du: = o _ N
Pisk seg, vaniljesukker og sukker sammen, indtil sukkeret er helt oplgst. Bring maelken i kog under omrgring og tilsaet
den straks til 2egge-sukker-massen stadig under konstant piskning.

Smelt 100g sukker sammen med 2 cl vand til det karamelliserer og bliver karamel-brun. Haeld karamelmassen i en
varm ildfast skal, og bevaeg skalen sa karamelmassen kommer godt op ad siderne. Haeld sa din flan-blanding af ag,
sukker og meelk i din ildfaste skal og bag den ved 170°C varmluft i 45 minutter. Lad den kgle ved stuetemperaturi 2
timer, inden du forsigtigt vender den ud af skalen. Opbevares tildeekket pa kgl indtil servering.

Tip! i stedet for en stor ildfast skal, kan man med fordel anvende ildfaste skale i portions-st@rrelse eller bare ggre det
i et glas.

Kan serveres med: Flgdeskum, karamelsauce, hindbaersauce o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 25 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7

Det skal du bruge:

Conny’s Zbleskiver

En dejlig dessert hele vinteren og hvis man er modig, hele dret. Der bliver ca. 35 stk.

4 dl keernemaelk

3 xg

250 g hvedemel

% tsk natron

% tsk bagepulver

1 spsk kardemomme
1 spsk citronsaft

1 spsk whisky
(Glennfiddich)

1 spsk sukker

% tsk salt

% dl smeltet smgr
florsukker
syltetgj(solbaer)

50g smgr til stegning
Traepind til vending af
&bleskiverne

Sadan gor du:

Skil blommerne fra aeggehviderne. Smelt % dl smgr. Kom karnemealk, &ggeblommer, mel, smeltet smgr, natron,
kardemommebagepulver, sukker og salt i en skal og pisk det godt sammen med en rgremaskine. (2 min fuld power)
Lad dejen sta og hvile % time tildeekket. Pisk hviderne meget stive og vend dem forsigtigt i dejen. Hzeld dejen i en
kande og varm ableskive panden godt op.

Kom lidt smer i hvert af hullerne, og fyld hullerne % med dej. Vend dem fgrste gang nar de har dannet skorpe og er
lysebrune. Tilsaet eventuel lidt mere dej, hvis den ikke nar hele vejen rundt, nar du vender dem. Vend dem ofte, sa

de bliver bagt ens pa alle sider. Server dem varme.

Kan serveres med: Flormelis, syltetgj o.m.a.

(min favorit er solbeersyltetd)

Husk! Det er ok at ”snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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en inspirations kogebog

Julietta’s Frugtsalat/Waldo’s salat

Skrevet og udgivet af John Preus

isbn 978-87-90064-29-7

Laekker klassisk dessert, i daglig tale ”Abemad”, altid godt at fa, Waldo’s Salat er egentligt et tilbehgr, men er ogsG god som dessert

Det skal du bruge:

e 200g stenfri vindruer

e 1 Golden Delicious &ble
e 1 Conference paere

e 1banan

e 2 klementiner

e 200g jordbeer

e 100 g blabzer

e 200g chokolade
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e Julietta’s Racreme . ”

Sadan ger du:
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Skyl og ordn din frugt. Fjern kerner fra dit eble og din pzere, skrzel din banan, pil dine klementiner, del dem i mindre
stykker. Skzer able, pzere, og banan i sma stykker. Fjern top pa dine jordbeer, halvér dem og dine vindruer. Skaer din
chokolade i bittesma stykker. Gem lidt af dine jordbaer og blabaer samt lidt chokolade til pynt. Bland resten med
racremen.

Kan serveres med: et glas Baileys, Moscato likgr, Kalua, en god kop kaffe eller varm kakao o.m.a.

Waldo’s Salat: Du skal bruge:
e 1 lidt friske aebler f.eks. Golden Delicious
3-4 stilke bladselleri
300g halve kernefrie vindruer
75g hakkede valngdder
% mini romainesalat
2 stilke forarslgg
4 friske asparges
1/3 agurk
1 tsk citronsaft
Creme Fraiche 38%
1 dl piskeflgde \
e 10 blade basilikum TR 4
Pisk flgden til fladeskum og vend den forsigtigt sammen med din Sour Creme/

creme Fraiche, 1 tsk citronsaft og lidt salt. Skaer aeblerne i sma stykker, og laeg dem i

dressingen efterhanden, ellers bliver de brune. Gem toppen af selleristilkene til
pynt. Skzer resten af selleristilkene i tynde skiver. Halvér vindruerne og fjern
eventuelle kerner. Knus/hak valngdderne og tilseet dem alle. Skaer din mini

romainesalat fint ud, knaek bunden af dine skyllede asparges og skeer dem i sma
stykker. Rodskeer dine forarslgg, fiern darlige blade, skyl dem og skaer dem i sma
skiver. Saet din Waldorf salat pa kgl tildeekket i en halv time eller lengere. Pynt evt.
med bladselleritoppe og halve vindruer.

Julietta’s Racreme af:

e 4 pasteuriserede
eggeblommer

o 4 spsk flormelis

e 2 spsk bourbon
vaniljesukker

o 4l piskeflgde

Pisk zeggeblommerne,
sukker og vaniljesukker til
det bliver lyst og fluffy.
Pisk flgden til flagdeskum.
Bland forsigtigt de to dele.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”




DanSk Madlavning Dessert 27 Skrevet og udgivet af John Preus

en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Farmor Kathrine's Lucia Kanelboller

En julebolle, som bgrnene (og de voksne) elsker

Det skal du bruge:
e 500g mel
e 1pstgrgeer
e 1 spsk kardemomme

o 3dlmalk
e 50gsmor
e 1 tsksalt

e 3 spsk sukker
e mere kardemomme
e kanelsukker

75g smor

Sadan gor du:

Jeg er ikke meget for at bage brgd i en bagemaskine, men nar det er sagt, sa er bagemaskiner perfekte til at lave
smidige, gennemarbejdede og gennemhavede deje, ligesom vi vil have dem. Man kan sagtens lave denne opskrift
uden en bagemaskine, det kraever bare mere arbejde med at &lte/haeve dejen.

Lav en dej i bagemaskinen af alt over den stiplede linje (smelt smgrret i en gryde uden at det branker, tilseet maelk og
hzeld straks op i bagemaskine, sa det ikke bliver for varmt). Nar den blgde, smidige dej er feerdig, rulles den ud,
smgrret skeeres meget tyndt og fordeles over % af fladen. Sa skal den drysses med bade et godt drys kardemomme
og kanelsukker med Igs hand, som pa risengrgd.

Fold nu dejen sammen et par gange, det er ok, hvis den springer laek, bare brug det, nar bollerne formes/foldes.
Form nu 12 boller af dejen, traek eventuelt dejen ned under sig selv, sa de ser lidt paenere ud. Bag dem 12 min ved
200°C Varmluft.

Bollerne kan spises som de er, eller deles og smgres med lidt smgr.

Kan serveres med: lidt hjemmelavet syltetgj (det er nemmere end du tror, det kraever bare syltesukker, frugt, vand,
lidt vaniljesukker o.l. og en hurtig opvarmning, tilsaet atamon, hvis det skal holde laenge)

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 28 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Mutti’s Berlinere

Laekre Berlinere, som min mor lavede dem

Det skal du bruge:
e 1 spsk kardemomme
e 2,50dl spdmeelk
o 1pkgeer
o 23xg
e 40 g sukker
e 1 spsk vaniljesukker
e 125 g smgr, smeltet
o 1 tskfint salt
o 1 spskcitronsaft
e 500 g hvedemel
e hindbeersyltetgj
e 125 g sukker
o 2 pk palmin

Sadan gor du:
Bland tgrgaer, meelk, kardemomme, zeg, sukker, vaniljesukker, smeltet smgr, citronsaft og hvedemel med en
reremaskine til en smidig dej, som du lader hzeve i % time tildaekket. Tril 20 boller af dejen, og st dem pa et smurt
bagepapir, deek dem med et viskestykke og lad dem haeve i 1-2 timers tid ved stuetemperatur.

Varm din palmin i en 3-4 liters gryde til det bobler, hvis du stikker enden af en taendstik i den (eller smider en
krumme i den). Kom et par af bollerne i gryden ad gangen med en @gseske, sa det ikke sprgjter og du ikke braender
dig. Givdem 2 minutter pa hver side, og et % minut mere pa hver side, hvis de ser for lyse ud.

Tag nu dine Berlinere op med en hulske og lad dem dryppe lidt af pa et stykke kgkkenrulle, inden du drysser lidt
sukker pa begge sider. Steg de naeste 2 osv. indtil alle er feerdige.

Lav et hul i siden pa alle dine Berlinere med bagenden af en smgrekniv, kom din hindbaersyltetgj i en sprgjtepose og
fyld lidt i hullerne pa dem. Hold dem under et viskestykke, indtil de skal serveres (1-2 timer)

Kan serveres med: en god kop kaffe eller the, syltetgj, lidt frisk frugt o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 29 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Lagkager til lagkagespisere

En gammeldags lagkage, som alle lagkagespisere elsker den

Det skal du bruge:

e 3 lagkagebunde, LiDL’s er bedst,
hvis du ikke vil bage dem selv

e en boptte jordbaersyltetgj’

e 1 brev Dr. Oetker kagecreme

o % | piskeflgde

o 2 dl flormelis

e evt. et par draber frugtfarve
eller lidt kakaopulver

e krymmel eller andet pynt

Sadan ger du:
Pisk din kagecreme sammen med % | sedmaelk (check anvisningerne pa pakningen) og stil den koldt i 20 minutter.

Rer din creme igennem, inden du bruger den. Den pzaneste af dine lagkagebunde skal du bruge gverst. Pa et
lagkagefad eller en stor tallerken laegger du en lagkagebund, og smgrer din kagecreme over den i et ensartet lag.
Leeg en lagkagebund over, smgr et lag syltetgj over den og slut af med en lagkagebund gverst. Pisk din flgde til
fladeskum og hzld den i en sprgjtepose. Rgr din flormelis sammen med ganske lidt varmt vand eventuelt tilsat et
par draber frugtfarve eller lidt kakaopulver. Smgr nu denne glasur ud over den gverste bund. Sprgjt kanten af din
lagkage med flpdeskum og drys krymmel/pynt pa din lagkage. Stil den koldt til den skal bruges.

Alternativ fyld: Cremen kan blandes med knuste makroner, syltetgjet kan veere en anden slags eller erstattes af
bananer, jordbeer eller anden frugt, cremen kan vaere kakaocreme, kagen kan overhaeldes med glaze i stedet for
glasur og fladeskum, eller et tyndt lag marcipan drysset med kakao. Det ene af de to lag kan erstattes af
chokolademousse eller citronfromage. Der er mange muligheder!

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 30 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7
Josephine’s Citronfromage

En leekker, fluffy dessert

Det skal du bruge:

Sadan gor du:

8 blade husblas

4 hele pasteuriserede g
170g sukker

2 pkologiske citroner

5 dl piskeflgde

evt. piskeflgde til fladeskum

Laeg dine husblas i blgd i koldt vand. Sukker og aeg piskes hvidt og skummende. Riv skallen fra dine citroner pa et fint
rivejern og drys det i skalen med sukker og aeg. Tilseet ogsa ¥ dl af saften fra citronerne. Rgr let i skalen. Smelt din
husblas i en kasserolle sammen med en spsk vand, hald den smeltede husblas i skalen i en tynd strdle mens du rgrer
rundt. Pisk 5 dl piskeflgde til flgdeskum og vend det i din citronfromage. Smag og tilsat eventuelt mere citronsaft.
@s din citronfromage op i dessertglas e.l. og seet dem pa kgl i mindst 1 time, sa de kan saette sig.

Pynt evt. med flgdeskum og citron-sukker.

Kan serveres med: Citron limonade, citronmelisse, mere citron-sukker, kandiserede citron skiver o.m.a.

Husk! Det er ok at ”snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave laekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer gare opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



DanSk Madlavning Dessert 31 Skrevet og udgivet af John Preus
en inspirations kogebog isbn 978-87-90064-29-7

TiraMuskat fra Mikoto

Italiensk inspireret Tiramisu-kage i den nemmeste udgave

Det skal du bruge:
e Dr.Oetker Tiramisu creme
o 2 %dllet meelk
e 1dl kold espresso
o ¥ dl Moscato dessertvin
e pleskner til 3 lag
af 10cm x 20 cm

Sadan gor du:
Pisk et brev Dr.Oetker Tiramisu creme ud i 2 % dl letmaelk med en handmixer i 3 minutter. Den kolde espresso
blandes med likgren, og 1 /3 af plesknerne dyppes hurtigt heri, inden de laegges som et lag i en hgj form f.eks. 10cm
x 20 cm. Kom 1/3 af din creme-blanding ovenpa plesknerne, og dyp den naeste tredjedel af plesknerne og sa
fremdeles. Desserten skal sta og treekke en dags tid.

; P E
H . 2 B 0 S

Drys med kakaopulver lige inden servering.

Oprindelig blev denne dessert lavet med Ladyfingers/Savoardi, men jeg synes at den blev for konsistenslgs og
plesknerne giver mere konsistens samt smager lige sa godt. Pynt eventuelt med lidt kirsebzer sauce.

Kan serveres med: et lille glas Kaffelikar, Moscato dessertvin eller cognac o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”
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Pleskner fra Viborggade

En laekker kage, som ogsd kan foldes til kreemmerhuse, eller bruges i stedet for Savoardi

Det skal du bruge: = e, %,

4 xg

2 % dl sukker

2 spsk vaniljesukker
75g smeltet smgr

4 dl hvedemel

1 tsk natron

3 spsk kakao

i halvdelen af dejen

Sadan gor du:

Smelt smgrret i en kasserolle. Pisk aeggene skummende, hvide sammen med sukker og vaniljesukker. Si natron i
hvedemelet og bland det sammen med seggemassen med en dejskraber og tilsaet sa smgrret. Dejen skal vaere sa
tyktflydende, s den flyder langsomt ud, nar du saetter klatter med to teskeer pa bagepapiret pa din bageplade, men
ikke sa tyktflydende at kagerne bliver for tykke.

Bag dem i 8 minutter ved 180°C varmluft. De ma gerne blive lige en smule brune i kanten. Hvis de skal rulles til
kreemmerhuse, skal det ske straks de tages ud af ovnen, inden de stivner.

Kan serveres med: alt muligt syltetgj eller creme o.m.a.

Husk! Det er ok at “snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af geeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at

kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



Inspiration til hverdagens desserter
Dette er mit fgrste hafte med inspirerende opskrifter pa moderne dansk hverdags
desserter. Det er bestemt ikke hgjere finere madlavning, bare helt nede pa jorden
opskrifter, sa vi i en fart kan fa lavet noget dejligt mad, som smager godt, uden at det
kraever alt for mange forberedelser.

Det er en samling af nyere og ldre opskrifter, de fleste af dem allerede kendti en
eller anden form, men her i vores ofte lidt simplere version og som saedvanlig med
fokus pa smagen. Det er ikke raketvidenskab. Men det er inspiration, og med
inspiration er det saledes, at man jo skal bruge sin inspiration til noget, og her er det
oplagt at rette/eendre i opskrifterne og henad vejen ggre dem til sine egne.

Husk at laese den opskrift godt igennem, som du vil fglge i dag, inden du handler ind,
der kan veere brugt yderligere ingredienser, som jeg er gaet ud fra, at du har i dit
kokken.

God Appetit

God Inspiration

Husk! Det er ok at ”“snyde og skyde genveje”, sa det er sjovt at lave leekker mad hver dag. Med tiden vil dine aendringer ggre opskrifterne til dine egne.

“Dette materiale er beskyttet i medfgr af gaeldende dansk lov om ophavsret. Kopiering ma kun ske i overensstemmelse med loven. Det betyder f.eks. at
kopiering til undervisningsbrug kun ma ske efter aftale med Copydan Tekst og Node.”



