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’_ N Viernuimél med at udvikle opskrifter til \ sty =
Grgnne Retter i Store Gryder. N S

nger Kjergaard , kok og konsulent, The Cook Rom,
nar med sammen med dygtige madhandvarkere fra
rederiksherg og Bispebjerg Hospital og Byens

Kokken / Caféerne i Odense Kommune udviklet,
testet, smagt til, testet, tester og testet. |

Det er der komm&t92 velsmagende‘opskriﬂer idat
som vi gleder os til at dele med alle, der gnsker ny
viden og inspiration til flere granne retter.



SOMMER

En gron version af boller i selleri med ingefer syltede Curka 2 kg fars
rabarber

Bemerkninger: Sellerisovs separat opskrift

1250g limabenner kogt med peberkorn | Ingefrersyltede rabarber
(de skal stadig have lidt bid)
300g blomkal med stok og blade, delti |Lage

6-8 bade 600g sukker

150g gronne @rter 1 liter lagereddike

50g bladsellen: hele steengler 300 g ingefeer 1 skaver med skreel
80g hele forarslag kg rabarber i tynde skiver 0.5cm

HAK DET HELE OG BRUG: Kog lagen godt igennem og haeld den
skoldhed over rabarberne.

700g hak Luk med tetsluttende 1ag.

800g kogt hvid quinoa (stadig med bid) | Lad afkele helt og gerne et par dage for
120g hvedemel brug.

120g rasp

60g Iys soya

10g salt

2g friskkveernet peber
300z heleg

Dagl

Hak benner, blomkal, #rter, selleri og forarslog i kedhakker med hulsterrelse Smm.
Eom farsen i rerekedel sammen med “spaden”

Tilset quinoa. mel, rasp, soya, salt og peber og rer ef par mmuiter ved hay
hastighed. Tilsat &g og rer igen et par minutter ved hej hastighed.

Seet farsen pa kel og lad treekke til nmeste dag.

Dag 2

Smer hulbakkerne med fedtspray

Form farsen 1 boller a 45g (3stk pr person) og S&t bolleme 1 hulbakker.

Damp 50% 150 grader 1 20 minutter

Afkel bollerne pa blesekal i 10 minutter si de kan hindteres uden at gi i stykker.
Portioner bollerne 3 stk pr person (120g) og held 220g brandvarm sellerisovs over.
Server med 125g kogte kartofler og 50g ingefersyltede rabarber




ODENSE KOMMUNES MADHANDV/ERKERE I CAFEERNE ARBEJDER ;
MED AT UDVIKLE GRONT SM(Z)RREBR(Z)D MED STOR SMAG X
S0

Som en naturlig forlaengelse af udwklmgsarbejdet GRONNE RETTER | STORE GRYDER har Cafeerne i
Odense Kommune afholdt workshop med fokus pa grent smarrebrad Inger Kjzrgaard faciliterede en spaendende,
velsmagende dag i Maltidsakademiet, hvor der smagt, udviklet og komponeret smarrebrad. Det kom der en raekke \
spendende retter ud af som medarbejdere i Odense Kommune fremadrettet vil kunne nyde til frokosten. G AR
“Gronne relfer/ store grya’er handler 0/77 t/a’omr at 1/0’1///(/3 0ps/rr/f1‘er 0gsa al‘ zm'l///r/e medarbejo’erﬂes /mmpez‘encer/ L
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VI LANCERER OPSKRIFTER
15. SEPTEMBER 2020 V' DR@MMER OM MERE
| efteraret vil udviklingsarbejdets

P4 www.metodikogsmag.dk vil alle 92 opskrifter, der er udwkléttll GRONNE partnere mades for at drefte en
RETTER | STORE GRYDER, blive mullge at tilga fra den 15. september 2020. mulig neste fase af

| GRONNE RETTER | STORE GRYDER.

Vi gleeder os til at praesentere opskrifter, metodikker og fagllg wden om

granne retter pa sitet, der er frit tllgaengellgt for ale. . o § Det er et anske, at der s
oo e ange flere opskrifter over de

Metodik og Smag er en platform, der gennem wdensformldlmg og lnsplratlon,v . kommende ar og gernei |

hjelper professmnelle kokkener med at fd styr pé metodlkken 0g den gode samarbejde med flere partnere

smag, nar de tilbereder mad til mange.

; ; 1//%

Udover at opskrifter bliver tllgaengellge nd Metodlk 0g Smag 3
vil udviklingsarbejdets partnere ogsd formidle opskrifteri
fagblade, magasiner, pa messer, arrangementer og mader .
i lgbet af det kommende ar. '



http://www.metodikogsmag.dk/

GRONNE RETTER | STORE GRYDER
er et udviklingssamarbejde mellem '_k¢»kke.ne'r'né'_pé Bispebjerg &
Frederiksberg Hospital, Byens Kekken og personalekantinerne i Odense

| Komm‘u_ne,"r_Q)kﬁc’)Iogisk Land'sfdr_ening, Arla Pro,_"Dan,s_k Vegetarisk Forening,
BE nske;/Eg--_ogi Arne A‘st'rup fra Kebenhavns .Uni'-\"/ersite"t. 4 |
Udvikling af opskrifter: konsulent og kok Inger Kjeergaard, The Cookroom
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