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I sne star urt og busk 1 skjul...

Det er tid til levende lys, varme taepper og kraftig mad. Det er koldt derude, og det
er saeson for simre mad, hvor gryden snurre og fylder kokkenet med dug pa ruderne
og en liflig duft af vinterens urter. Det er tid til supper - skanne, cremede og fyldige.

Giv tid! giv tid! den lille fugl pd kvist ved frosne rude nynner glad. Det er tid til

leengsel og tanke pa naeste fordr og sommer, men forst tid til at holde lidt mere om
hinanden.

Felles om det gode maltid
— feelles om at styrke
livskvaliteten

At pasta, et godt maltid mad er det samme som et godt liv, vil nok lige vaere at stram-
me den. I Skanderborg Kommune betragter vi et godt méltid som en forudsetning
for gget livskvalitet. Et godt méltid mad skal nemlig ikke kun veare indbydende, vel-
tilberedt af gode révarer og mattende, men maltidet deler ogsd ramme om nzrhed,
samver og gger den rehabiliterende indsats. Derfor far méltidet en helt central be-
tydning for borgerens livskvalitet.

I vejledningerne vil I opleve, hvordan retterne er taenkt, og hvordan de kan anrettes.
Portionerne er anrettet pa tallerkenen for at virke mere overskuelige og indbydende.
Det er lettere at spise i mindre portioner, og maden serveres i sin helhed, som den er

teenkt fra kekkenet og dizetisten.

Det anbefales at anrette menuen som i vejledningen for at opnéa helhedsindtrykket,
neringsvaerdien og smagsvariationen.

Velbekomme!

Keerlig hilsen

“Jores
kokken

-mad med gleede
NB! Ingrediensbeskrivelse pa bagsiden




Varmevejledning

Varmluftsovn

65 min. inden retten serveres
Serg for, at ovnen er forvarmet ved 100 grader.
Kom plasticbakken ind i ovnen i ca. 60 min.

Ver sikker pa at retten er gennemvarmet og min. 75 grader ved
at tjekke temperaturen med et termometer.

10 min. inden retten serveres

Serg for, at hovedretstallerknerne og evt. fadene er varme, sa
hovedretten ikke bliver kold, nar du skal anrette den.

5 min. inden retten serveres

Mariner salat med dagens dressing og en lille smule salt i en
lille skal.

Stil til side ind til retten skal anrettes.

Mikrobglgeovn

10 min. inden retten serveres

Serg for, at hovedretstallerknerne og evt. fadene er varme, sa
hovedretten ikke bliver kold, nar du skal anrette den.

5 min. inden retten serveres

Mariner salat med dagens dressing og en lille smule salt i en
lille skal.

Stil til side ind til retten skal anrettes.

4 min. inden retten serveres
Prik huller i den klare plasticfilm pa plasticbakken med en gaffel.
Kom plasticbakken ind i ovnen i ca. 4 min. pa high.

Ver sikker pa at retten er gennemvarmet og min. 75 grader,
ved at tjekke temperaturen med et termometer.



Supper

Til de forskellige supper der serveres fra
Vores Kokken serveres folgende ingredienser...

Ingredienser: Anretning:
= Logsuppe med sprode croutoner » Folg varmevejledningen pa side 4
» Graeskarsuppe med graskarolie

» Flaekaertesuppe med persilledrys

u Aspargessuppe med kodboller

Vi har valgt at beskrive alle supper ens da fremgangsmetoden er den samme. Til de
supper der serveres med en olie vil man anrette dette ovenpa suppen (som vist pa
billede) hvorimod spred bacon eller sprode croutoner serveres ved siden af sa de ikke
mister deres spradhed.

1 m Klip forsigtigt posen op i gverste 2 m Med en lille ske gse en smule af

hgjre af posen olie rundt ovenpa suppe i en cirkel

m Held forsigtig suppen op i den m Sprede croutoner eller sprodt
forvarmede suppetallerken eller bacon serveres i en lille skal ved
suppeskal siden af den varme suppe

> [ )
Bon appetit — servér med et smil \'/

5




Klar suppe

med boller & urter

Ingredienser: Anretning:
= Klar suppe med urter » Folg varmevejledningen pa side 4

» Kod og melboller » Anret den klare suppe med urter i en varm
dyb tallerken.

» Vear opmeerksom pa at alle far urter

= Brug en ske til at komme kad og melboller
ned i suppen.

> [ )
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Abrikosgred

med sgdflode

Ingredienser: Anretning:
m 100 gr. abrikos grod = Anret groden i skalen
m 50 gr. sedflede » Flgden anrettes med en spiseske ovenpa groden

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/

7




Bagte blommer

med chantilly creme

Ingredienser: Anretning:
m 80 gr. bagte blommer i lage = Anret de bagte blommer i midten af tallerkenen
= 20 gr. chantilly creme » Flodecremen skal omrgres inden det serveres

og formes til et lille aeg og leegges forsigtigt
ovenpa blommegroden

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Blommetrifli

med chantilly creme og knuste makroner

Ingredienser: Anretning:
m 1Y2 dl blommegrod = Blommegred haldes i en dyb tallerken
= 1spsk. chantilly creme m Makronerne drysses rundt pa greden

= 1skefuld knuste makroner » Chantilly cremen formes med ske og anrettes

forsigtigt oven pa graeden

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Brombeertrifli

med chantilly creme og knuste makroner

Ingredienser: Anretning:

m 80 gr. brombergrad » Brombeargreden haldes i en dyb tallerken

m 30 gr. chantilly creme » Fladen formes med ske og anrettes forsigtigt
oven pa groden

m 15 gr. knuste makroner
m Makronerne drysses rundt pa cremen

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Citronfromage

med chantilly creme

Ingredienser: Anretning:
m 90 gr. citronfromage » Anret 1 stor skefulde citronfromage i midten af

= 20 gr. chantilly creme tallerkenen. Brug en ske af passende storrelse

[} Evt. 2 gr. knuste makroner | KOIn en Skefuld Chantilly creme Skrﬁt over
fromagen

» Drys makroner ud over desserten — chokolade-
drys kan forekomme

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Floderand

med solbaersauce og knuste makroner

Ingredienser: Anretning:

m 2 til 3 skefulde fladerand » Anret to skefulde solbaersauce i midten

m 2 skefulde solbzrsauce m Anret 2 til 3 skefulde solbaersauce til venstre af
m 1 tsk. knuste makroner saucen

» Drys med makroner henover

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Hjemmelavet is

med chokolade og vaffelror

Ingredienser: Anretning:
= Hjemmelavet fladeis med hakket » Vend iscremen rundt og anret en stor skefuld i
chokolade midten af desserttallerkenen eller skal. Brug en

w o stk. vaffelror ske af passende storrelse

m Anret de 2 vaffelror paent oven pa isen

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Hybensuppe .

med flodeskum og sukkerristet brodtern

Ingredienser: Anretning:
m 250 gr. hybensuppe = Heaeld suppen op, Brug en ske til at forme

= 25 gr. flodeskum flodeskummet og anret den midt i suppen.

m 10 gr. Sukkerrlstet brgdtern | DI'yS de I‘iStede br@dtern I‘undt om ﬂﬁde-
skummet

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Lys chokolade mousse

med hybenkompot og karamelliseret graskar kerner

Ingredienser: Anretning:

m 80 gr. lys chokolademousse = Anret moussen i en kold skél, og anret kompotten

m 30 gr. hybenkompot oven pa.

= 5 gr. karamelliseret graskar = Drys til sidst de ristede kerne over mousse og
kerner kerner

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Mazarinkage

med kirsebaerkompot og chantilly creme

Ingredienser: Anretning:
m 60 gr. mazarinkage = Anret mazarinkagen pa tallerkenen, brug en ske

= 30 gr. kirsebzerkompot og anret kirsebeerkompotten forsigtigt ovenpa

kagen
m 30 gr. chantilly creme

m Brug en ske til at anrette cremen ved siden af
kagen

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Muldvarpeskud

med chantilly creme, fladeskum og rugbredsdrys

Ingredienser:
m 100 gr. sveskegrod med mandler

m 25 gr. chantilly creme
m 20 gr. fladeskum

m 5 gr. rugbradsdrys

Anretning:
» Anret sveskegroden i midten, placer henholds-
vis creme og fladeskum ved siden af hinanden

= Drys med rugbreds drys henover

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Ris ala mande

med appelsinsauce og ristede mandler

Ingredienser: Anretning:
® 100 gr. ris ala mande = Anret Ris ala mande i midten af tallerkenen,

= 25 gr. appelsinsauce hald saucen henover

= 5 gr. ristede mandler » Drys mandlerne i midten

[ )
(~4
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Risengred

med kanel-sukker & smar

Ingredienser: Anretning:
m 200 gr. risengrod » Folg varmevejledningen side 4
m 15 gr. kanel-sukker = Anret risengroden midt pa en varm tallerken

= 15 gr. Smor = Drys kanel-sukker over groden med en teske

» Laeg en klat smor midt i den varme grod og
servere straks

m Servere gerne et glas saftevand til graden eller
et glas hvidtel

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Rodgred

med flgde

Ingredienser: Anretning:
® 100 gr. rgdgred = Anret redgreden til venstre pa tallerkenen og
held forsigtigt floden pa sa den daekker bunden

m 50 gr. flade
af tallerkenen.

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Solbergred

med maelk

Ingredienser: Anretning:
m 100 gr. solbaergred » Heeld solbaergred i en kold tallerken eller en

= 50 gr. melk kold skal

m Forsigtigt heeldes der melk langs kanten sa det
ikke lgber ind i graden

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Sveskegred

med kanel-flade

Ingredienser: Anretning:
m 100 gr. sveskegrad = Anret sveskegraden i midten af tallerkenen
m 20 gr. kanel-flode m Brug en ske til at komme en skefuld af

kanel-fladen ovenpa graden

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Vaniljeis

med kanel og &blesuppe samt ristede mandler

Ingredienser: Anretning:
® 100 gr. vaniljeis = Form isen til et &g og placer den midt pa

= 20 gr. @blesuppe tallerkenen, haeld suppen over

= 5 gr. ristede mandler m Drys de ristede mandler henover

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Varm kernemalkssuppe

med lyse rosiner

Ingredienser: Anretning:
m 150 gr. kernemelkssuppe » Folg varmevejledningen side 4

m 10 gr. skefuld rosiner = Rosinerne legges i en varm tallerken

» Den varme kaernemelkssuppe handes over
rosinerne og serveres straks

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Ymerfromage

med brombaersauce

Ingredienser: Anretning:

= 80 gr. ymerfromage » Anret en skefuld ymerfromage i midten af en
m 30 gr. brombarsauce kold tallerken

= evt. lidt torrede baer = Brug en ske til at komme en skefuld brombeer-

gele eller brombarsauce ovenpa og lidt ved
siden af fromagen

m Drys evt. torrede beer over til sidst

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Eblekage

med rugbrgdscrumple og chantilly creme

Ingredienser: Anretning:
m 80 gr. &blegrod = Anret a&blegraden i bunden af en kold skal
m 5 gr. rugbredscrumple = Drys med rugbredscrumple

= 20 gr. chantilly creme = Brug en ny ske til at komme en skefuld af den

sade vaniljeflode i midten af &blegroden

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Ebler i yoghurtcreme

med knuste makroner

Ingredienser: Anretning:
m 75 gr. &bler i yoghurtcreme = Anret abler i creme midt i skédlen
m 5 gr. knuste makroner = Drys de knuste makroner ovenpa

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Ebletrifli

med makroner og chantilly creme

Ingredienser:
m 80 gr. &blegrod

m 5 gr. knuste makroner

m 30 gr. chantilly creme

Anretning:
= Anbring &blegraden i en kold skal eller
tallerken

» Knus makronerne og drys dem over a&blegroden

» Laeg en skefuld chantilly creme i den ene siden
af graden, sa det stadig er muligt at se
makronerne

> [
Bon appetit — servér med et smil \'/
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Ordbeskrivelse ¢

Hindbercoulis og solbercoulis
Coulis er en tyk sauce af friske eller frosne

bar, som er blendet og smages til med sukker.
Serveres som tilbeher til is, kager og desserter

Chantilly creme

Denne creme er en klassiker til teerter og
andre desserter. Sukker og vanilje fremhaever
ganske simpelt smagen af flade, og det smager
bare af mere.

Cremen indeholder piskeflade, flormelis og
vanilje.

Chokolade

Chokolade er et nydelsesmiddel, der bestar af
kakaopulver, kakaosmer og sukker. Sojalecitin
tilsaettes som emulgator. Chokolade er meget
neringsrig og velsmagende, og den har en
opkvikkende og stimulerende virkning
Chokoladen kan inddeles i mork, lys og hvid.
Farven bestemmes af indholdet af hhv. kaka-
oterstof og kakaosmer. Hvid chokolade har
intet indhold af kakaoterstof, mens nogle af
de mgrkeste chokolader har et indhold pa ca.
85-90% kakao. I vores kakken bruger vi bade
mgrk, lys og hvid chokolade fra fabrikanten
Callebaut, en belgisk kvalitetschokolade af hgj
kvalitet.

29

SukKkerristede brgdtern

Er franskbradsskiver der er skaret i sma fir-
kanter og ristet i sukker og smer pa panden til
de er gyldne og sprade

Vaffelrgr

Er er sprad vaffel med chokolade indeni.

Karamelliseret
greskarkerner

Er graeskarkerner der er rister i sukker der er
smeltet til karamel pa en pande. Graskarker-
nerne skal have lov at “poppe” feerdigt, inden
de hzldes til afkeling pa et stykke bagepapi

Muldvarpeskud

Bestar af en sveskekompot, hvor der er lagt en
vaniljecreme og fladeskum ovenpa. Til sidst
pyntes desserten af med spreod rygbradsdrys
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