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FORORD

Vi har et gnske om, at alle borgere i Gladsaxe Hjemmepleje skal have paent anrettet og vel-
smagende smgrrebrgd. Et maltid er mere, end de kalorier man indtager. Et maltid er ogsa
det, man kan se og dufte, og hvordan maden serveres.

Formalet med handbogen er, at vejlede til hvordan palaeg og pynt kan szettes sammen, sa
der kan serveres en god og indbydende frokost.

Ved hj=lp af billeder illustreres forskelligt smgrrebrgd i kategorierne: Kedpalaeg, fiskepalaeg
og vegetar/ost. Desuden vises smgrrebrgd med saerlig konsistens, udskeaering og lune retter.

Vi har veeret sa heldige, at James Price har vaeret med til at skyde dette projekt i gang, ved
at komponere 6 stykker luksussmgrrebrgd til festlige lejligheder.

Handbogen er tilegnet medarbejdere, der fremstiller smgrrebrgd til borgeren i eget hjem.

Stor tak til samarbejdspartnere; SUPERMARKEDET
INTERVARE, James Price og projektgruppen. Desuden tak til

www.gladsaxe.dk/

Jonna Langgaard, Bente Clausen og Center Kildegaarden, smorrebrad

Vicky Egelund Hansen og Center Bakkegarden, GLADSAXE

som alle har bidraget pa forskellig vis.
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SM@RREBR@D, HVERDAG

Kgdpalaeg, fiskepalzaeg, vegetar og ost

e Brgdskiven smgres med smgr, helt ud til kanten pa hele brgdskiven.

e Deteripalegget (kad, fisk og seg), at proteinerne findes, sa deek gerne hele brgdskiven
med palaeg.

e Nar brgdet er dekket med palaeg og brgdet ikke kan ses, giver det et flot stykke
smeorrebragd.

e Nar der anrettes smgrrebrgd med vade elementer som sild og raevesovs/dildsovs, sa kom
det i sma skale for at undga brgdet bliver vadt.

e Skalene som andvendes i dette materiale, er stabelbare glasskale med indvendige mal pa
henholdsvis 7 og 8% cm.
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Dyrlaegens natmad

Pynt:

Ra lgg, (hakket eller i ringe) + sky + karse
Ra lgg, (hakket eller i ringe)

Karse

Sky

Ekstra pynt:
Tomat

Leverpostej

Pynt:

Surt: Redbede, asie, syltet agurk el. agurkesalat
Sky + surt

Sky + frisk agurk

Ekstra pynt:
Bacon, smgrstegte champignons

Paté

Pynt:
Cornichoner

Ekstra pynt:
Red peberfrugt i tynde strimler
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Kyllingepalaeg

Pynt:

Karrymayonnaise + ekstra pynt
Alm. mayonnaise + ekstra pynt
Peberrodssalat

Ekstra pynt:
Bacon, tomat, agurk, karse, rg¢d peberfrugt

Spegepolse

Pynt:

Ra lgg, (hakket eller i ringe) + sky
Ra lgg, (hakket eller i ringe)
Remoulade + ristede lgg

Ekstra pynt:
Karse, agurk

Rullepglse

Pynt:

Ra lgg, (hakket eller i ringe) + sky
Ra lgg, (hakket eller i ringe)

Sky

Ekstra pynt:
Karse, tomat, agurk
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Roastbeef

Pynt:

Remoulade + ristede lgg
Remoulade + agurkesalat
Remoulade + revet peberrod
Remoulade

Ekstra pynt:
Karse, tomat

Spraengt oksebryst

Pynt:
Pickles
Peberrodssalat

Ekstra pynt:
Tomat, agurk, karse

Skinke

Pynt:

Italiensk salat
/Zggestand/rgraeg
Mayonnaise

Ekstra pynt:
Karse, tomat, agurk
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Frikadelle

Pynt:
Reodkal

Ekstra pynt:
Agurkesalat

Flaeskesteg

Pynt:

Repdkal

Agurkesalat

Redkal + agurkesalat

Ekstra pynt:
1 skive appelsin, sveske, mandarin

Sylte

Pynt:
Redbede + sennep
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FISKEPALAG

/ //w
\

\ Marinerede sild

Pynt:
Karrysalat
Ra lgg i ringe eller hakket

Ekstra pynt:
Dild, tomat, karse

Karrysild

Pynt:
Dild
Redlgg i ringe eller hakket

Ekstra pynt:
Tomat, karse

Roget laks

Pynt:
Raevesovs/dildsovs
/Aggestand/roraeg

Ekstra pynt:
~ Dild, tomat
11
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Rejer

Pynt:
Mayonnaise
Citron

Ekstra pynt:
Tomat, karse, dild

Fiskefrikadelle

Pynt:
Remoulade

Ekstra pynt:
Tomat, dild, karse, agurk

Fiskesalat

Pynt:
Tomat
Dild

Ekstra pynt:
Citron, dild
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FISKEPALAG

Makrel i tomat

Pynt:
Mayonnaise

Ekstra pynt:
Citron, dild, karse

Henning Vestbo og James Price
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Kartoffel

Pynt:

Mayonnaise + ra lgg i ringe eller hakket
Mayonnaise + ristede lgg

Mayonnaise + purlgg

Ekstra pynt:
Tomat, karse, purlgg

Ag

Pynt:

Mayonnaise + tomat
Mayonnaise + rejer
Mayonnaise

Ekstra pynt:
Purlgg, dild, karse, kaviar, agurk

Frugtsalat

Pynt:
Frisk frugt

Ekstra pynt:
Hakket chokolade
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VEGETAR / OST

2N Skeereost

Pynt:
Peberfrugt
Druer

/ Ekstra pynt:
Radisse

Brie

Pynt:
Peberfrugt
Druer

Danablu ost

Pynt:
Vindruer

15
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SM@RREBR@D, UDSKARET

e Brgdet smgres med smgr, helt ud til kanten pa hele brgdskiven.
e Udskaret smgrrebrgd kan vaere med og uden skorpe. Spgrg, hvad borgeren foretrakker.
e Skeer brgdet ud i den stgrrelse, borgeren foretraekker.

e Skeer palaegget ud, sa det passer i stgrrelsen og laeg det paent pa hvert stykke af det
udskarne brgd.

e Pynten anrettes til sidst, sa det star flot pa hvert stykke.

e Alle slags smgrrebrgd kan anrettes udskaret. De efterfglgende billeder er eksempler til
inspiration.

¢ Sma indbydende stykker sm@rrebrgd, skal nok give borgeren appetit til at spise.
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Roastbeef

Pynt:

Remoulade + ristede lgg
Remoulade + agurkesalat
Remoulade + revet peberrod
Remoulade

Ekstra pynt:
Karse, tomat

Marinerede sild

Pynt:
Karrysalat
Ra lgg i ringe eller hakket

Ekstra pynt:
Dild, tomat, karse

Danablu ost

Pynt:
Halve vindruer
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SM@RREBR@D, BLOD MAD

Fa hjzelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion inden | eendrer
til mad med blgd konsistens. Blgd kost er til borgeren med lette udfordringer til at tygge og
synke maden.

Det kan vaere borgeren er sveekket og ikke har kreefter til at spise mad med almindelig
konsistens. Det kan vaere en borger med darlig tandstatus.

Blgd kost ma ikke indeholde kerner, frg, ngdder og harde skorper, og skal vaere uden skind
og stegeskorper. Alle ingredienser skal vaere naturligt blgde eller tilberedt, sa de far en blgd
konsistens.

TIL INSPIRATION

e Brgd uden kerner og skorpe.

e Grgd som fx havregrgd, risengrgd eller gllebrgd.

e Frugt og grent som kan moses med en gaffel, eller som er meget finthakket. Det yderste
lag skal vaere uden skind og skreel.

e Malkeprodukter og blgde oste som smgreost, hytteost og fx mozzarella.

e Kgd, fisk og aeg. Blgdt kgdpalzeg i skiver, pglser uden skind, fars uden stegeskorper og
palaegssalater. Blgd fisk, rejer, dasetun r@rt med mayonnaise, seg som er kogte eller som
reraeg/aeggestand.

e Dessert skal vaere blgd som fromage, is, mousse og frugtgred med blgde stykker af frugt.
Kager skal veere ensartet i konsistensen som muffins eller mazarinkage.

e Supper og ernxringsdrikke uden hardt eller trevlet fyld.

* De efterfglgende billeder er til inspiration. Der kan anrettes andre stykker, blot
ovenstaende rad fglges.
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Roget laks

Pynt:
Raevesovs/dildsovs
/Zggestand/roreeg

Kartoffel

Pynt:
Mayonnaise

Ekstra pynt:
Karse uden stilk

Leverposte]

Pynt:
Sky

19
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Fiskefrikadelle

Pynt:
Remoulade

Ekstra pynt:
Karse uden stilk

Finthakket skinkesalat

Pynt:
Meget finthakket purlgg

Rpget medister

Pynt:
Sennep + meget finthakket redbede
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SM@RREBR@D, GRATIN

e F3 altid hjaelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion inden i
@ndrer til gratinkost.

e Gratinkost er til borgeren med nedsat tygge og synkefunktion, som har begraenset evne
til at bearbejde maden i munden og med risiko for fejlsynkning.

e Gratinkost skal have en fin, blgd, pureret og ensartet konsistens, som ikke ma klistre i
munden.

e Gratinsmgrrebrgd skal altid bestilles hos en leverandgr af mad, hvor de har personale
som er uddannet til at fremstille denne dizettype.

e Pa de fglgende billeder kan | se eksempler pa gratinsmegrrebrgd. Billederne kan bruges
som udgangspunkt til samtaler med borgere, som matte have brug for denne konsistens i
deres maltider.

TIL INSPIRATION

e Der kan suppleres med mayonnaiser.

* En helt glat sky, uden fyld, kan ogsa anvendes.
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GRATINSM@RREBR®D

Kylling med
karrymayonnaise

Pynt:
Ananas

Leverpostej med rgdbeder
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SM@RREBR@D, CREMET

e F3 altid hjaelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion inden
der @&ndres til kost med cremet konsistens.

e Smgrrebrgd med cremet konsistens er til borgere, som ikke kan bearbejde maden i
munden. Kosten skal have en ensartet, tyk og cremet konsistens, som gg@r det muligt at
suge maden i sig.

e Cremet kost skal vaere pureret uden noget som klumper eller trevler, og maden skal veere
fugtig og sammenhaengende.

e Cremet smgrrebrgd skal altid bestilles hos en leverandgr af mad, hvor de har personale
som er uddannet til at fremstille denne dizettype.

e Pa de fglgende billeder kan | se eksempler pa cremet smgrrebrgd. Billederne kan bruges
som udgangspunkt til samtaler med borgere, som matte have brug for denne konsistens i
deres maltider.

TIL INSPIRATION

e Der kan suppleres med mayonnaiser.
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Rugbrgd med leverposte;
og redbeder

Rugbred med kylling
0g ananas
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LUNE RETTER

e Et frokostmaltid kan vaere en lun ret i stedet for smarrebrgd.
e Et frokostmaltid kan ogsa vaere smgrrebrgd suppleret med en lun ret.

e Der er pa de fglgende billeder vist eksempler pa lune retter, som kan serveres til
borgerne pa et frokostbesgg.

e Alle de viste eksempler er komponenter, som kan kgbes faerdige og derfor kun kraever et
minimum af tilberedningstid.

25
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Frikadelle m. kartoffelsalat

Pynt:

Tomat + purlgg
Tomat

Purlgg

Tilbehor:
Syltet agurk, brgd

Polser + kartoffelsalat

Pynt:

Tomat + purlgg
Tomat

Purlgg

Tilbehgr:
Sennep, ketchup

Tarteletter med tarteletfyld

Pynt:
Hakket persille
Hakket purlgg
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Karrysuppe

Pynt:
Hakket persille

Tilbehgr:
Stegte kyllingestrimler, lyst brgd

Kartoffel-porresuppe

Pynt:
Hakket purlgg
Hakket forarslgg

Tilbehgr:
Lyst brgd, stegt bacon

Tomatsuppe

Pynt:
Finthakket persille

Tilbehor:
Lyst brgd
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PYNT

Pynt forvandler en mad til et stykke smarrebrgd

e Pa de naeste sider kan du se billeder af de typer pynt, som er mest brugt nar der
fremstilles smgrrebrad.

e Surt er en samlet betegnelse af de syltede ting, vi kan bruge, nar smgrrebrgd skal pyntes.
Det er f.eks. rgdbeder, redkal, asier, syltede agurker, agurkesalat, graeskar og cornichoner.

e Nar der pyntes med surt kan det med fordel laegges i en lille glasskal, hvis maden fgrst
skal serveres senere.

e Surt kan leegges pa et stykke kgkkenrulle for at dryppe af for syltelage inden det leegges
pa maden. Dette ggres for at undga at maden bliver vad og misfarvet.

e Nar der pyntes med flere slags surt pa et stykke mad, f.eks. redkal og agurkesalat pa en
frikadellemad, sa laeg det flot helt teet pa hinanden og ikke oven pa hinanden.

e Nar du skeerer eller klipper karse til pynt, sa lav stilkene korte. Saet karsen ned pa maden
sa det ser ud til, at “de er vokset op der”. Den skal ikke ligge pa siden, sa stilke er synlige.
Det er den flotte grgnne top, som skal ses.

e Nar du pynter med karse, tomat og agurk oven pa mayonnaise eller pa en mayonnaise-
salat, s st pynten oven pa mayonnaisen/salaten - og igen - taet sammen.

e Se billederne igennem og lad jer inspirere.
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PYNT

Peberfrugt
Grgn peber iringe
Gul peber i strimler

Rgd peberiringe

Salater og vindruer

Karrysalat
Frugtsalat
Italiensk salat

Peberrodssalat

Vindruer

Grgnt
Purlgg

Karse

Dild

29
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30

PYNT

Citron og karse

Citronspringer/vredne citronskiver
Citronskiver
Citronbade

Karse

Log

Alm. lgg i ringe
Hakkede alm. lgg
Hakkede skalottelgg
Redlgg i ringe
Hakkede rodlgg

Surt og peberrod
Pickles

Syltede agurker

Rpdbede

Hgvlet peberrod

Cornichoner

Redkal

Agurkesalat
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PYNT

Sky og tomat
Sky
Tomat

Raevesovs / dildsovs

Mayonnaise
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FEST

e Denne type smgrrebrgd er tidskreevende (ca. 10 min.) og forventes ikke at indga i
hverdagens frokostmaltider.

e Til festen eller den helt saerlige dag, har vi faet hjeelp fra James Price til at inspirere os, de
pargrende og alle andre smgrrebrgdsentusiaster.

e James Price, som har stor passion for indbydende, smukt, velsmagende og ikke mindst
veltilberedt smgrrebrgd, har givet os sin opskrift pa 6 stykker smgrrebrgd til den helt
seerlige lejlighed.

e Pa de efterfglgende sider vil der, til hvert af de 6 stykker, vises et braet med de anvendte
ingredienser med en ingrediensliste under. Der vil vaere et billede af smgrrebrgdet med
en beskrivelse til, hvordan man fremstiller hvert enkelt stykke.

Smorrebrgd og fest kan sagtens ga hand i hand
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Roget skinke med aspargessalat

2-3 skiver  kogt, r@get skinke (afhaengig af stgrrelsen - del evt. store skiver)

2 spsk. velafdryppede aspargessnitter
1 frisk gren asparges

1/2 hakket hardkogt seg

1 spsk. finthakket forarslgg

ca. 2 spsk. mayonnaise
salt og peber
Pynt: agurk- og tomatrytter

1. Knzk det nederste af den grgnne asparges, som smides vaek. Det gverste stykke snittes i
meget tynde skiver.

2. Kom mayonnaisen i en lille skal sammen med de ra asparges i skiver, aspargessnitter,
forarslgg og hakket aeg. Bland godt sammen og smag til med salt og peber.

3. Smor et stykke rugbrgd og belaeg det genergst med skiver af skinke. Kom aspargessalat
pa og pynt af med agurk- og tomatryttere.
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Club-sandwich-mad

Dressing:

1 stor spsk. mayonnaise
2 tsk. ketchup

et drys paprika

2 steenk engelsk sauce

2 steenk tabasco
salt, peber og en anelse sukker

3-4 skiver  kalkunbryst

2 stykker  stegt bacon

4-5 skiver  agurk, skaret tyndt

2-3 skiver moden tomat, skaret tyndt
sprede salatblade

Pynt: fintklippet purlgg

1. Bland alle ingredienser til dressing i en lille skal. Smgr en skive rugbrgd og belaeg det
med salatblade. Laeg agurkeskiver derpa, sa skiver af kalkunbryst, et par skefulde
dressing, sa tomatskiver og endelig baconskiver. Drys med purlgg.

2. Dette stykke kan ogsa serveres pa ristet brgd.
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Roastbeef med bearnaise mayo og sprode lgg

3-4 skiver  roastbeef
1 stor spsk. mayonnaise
2 draber bearnaise essens
1 lille spsk. finthakket estragon
salt og peber
Pynt: brendkarse og ristede lgg

1. Kom mayonnaisen i en lille skal. Smag til med bearnaise essens, estragon, salt og peber.
Bearnaise mayo’en ma gerne have en frisk syre.

2. Pa et stykke smurt rugbred leegges rigeligt med brgndkarse. Herefter skiver af roastbeef.
En genergs breemme bearnaise mayo lsegges pa og der drysses med ristede lgg.
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“Snapsemad”

2 kogte kartofler

1 hardkogt g

4 “spde” ansjoser i olie
1 spsk. mayonnaise

1 spsk. finthakket ra lgg

1 spsk. klippet purlgg

1 tsk. kapers

rugbrgd og smer

1. Det smurte rugbrgd belaegges hgjt med skiftevis kartoffel og seggeskiver. Laeg ansjoserne
pa tvaers af smgrrebrgdet.

2. Herefter pyntes af med en braamme mayonnaise samt et rundhandet drys af ra lgg,
kapers og purlgg.
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Roget torskerognssalat

2-3 spsk.
1/2

1 lille spsk.
1 spsk.

1 spsk.

2 spsk.

1 spsk.

Pynt:

P w N

hakket, r@get torskerogn (gerne fra en fiskeafdeling, men ellers pa dase)
avocado i fine tern

finthakket skalottelgg

purlgg

finthakket bladselleri

mayonnaise

creme fraiche

salt og peber

dild, citronrytter og salatblade

Bland alle ingredienserne i en skal og smag til med salt og peber.
Et stykke rugbre@d smgrres med smgr og beleegges med sprgde salatblade.
Laeg et genergst lag torskerognssalat pa og pynt af med 2-3 dildkviste og en citronrytter.

Dette stykke ville ogsa veere godt med ristet brgd.
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Frikadellemad med hjemmelavet kartoffelsalat

1

2 kogte

1

1 lille spsk.
1 lille spsk.
1 spsk.

1 tsk.

1 stor spsk.
1 spsk.

Pynt:

frikadelle (gerne hjemmelavet, men ellers friskstegt fra supermarkedet)
kartofler

finthakket forarslgg
finthakket syltet agurk
finthakket bladselleri
finthakket persille
kapers

mayonnaise

creme fraiche

salt og peber

karse

1. Skeer kartoflen i helt sma tern og bland den sammen med de gvrige ingredienser.

2. Smag til med salt og peber. Justér evt. mangden af mayonnaise til konsistensen er
passende. Laeg skiver af frikadelle pa et smurt stykke rugbrgd.

3. Kom et par genergse skefulde kartoffelsalt oven pa og drys med rigeligt karse.
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HELE MATERIALET OMKRING
SM@RREBR@D KAN SES:

Via denne QR-kode:

Eller pa:

www.gladsaxe.dk/smgrrebrgd

Her ligger ogsa 10 sma film, som viser eksempler pa fremstilling af:

e Et stykke Dyrlaegens natmad
e Et stykke almindeligt hverdagssmegrrebrgd
e Et stykke blgd smarrebrgd
e Et stykke udskaret smgrrebrgd
e 6 forskellige stykker festsmgrrebrgd
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