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About this book

Times are changing! This cookbook is intended to be used by a youn-
ger and more modern person, who loves making great food but just
don't have the time and energy every day to create their own lunch
and dinner. Do you know the feeling? Maybe you almost always end
up buying something frozen or order some kind of fast food from the
nearest pizza/ burger place.

We had the same problems when we was younger and that's when
we had the idea for this homemade fast food cookbook. We have
focused on creating a bunch of great and easy recipes that only will
take about 30 min or less of your free time, without going down on
the quality and taste of the food. It will be healthy, give you energy
and most importantly you will have a lot more time to do whatever
you want.

The recipes are easy to follow and taste great. All the recipes are
marked with a stopwatch that tells you if it will take 30 or 15 min to

create. (from start and until it's ready to be served).

The cookbook is divided into 3 parts (beef and pork), (poultry), (Sea-
food). Every category is marked with special icons, text, and colours.

We have tested every recipe, on time and taste and we recommend

you to do exactly as written.
Bedre.
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Svin & Okse




Ingredienser:

Dyreryg 200 g.
Ribes frugtvin (solbaervin) 3dl.
Hvidlag 3 fed
Knoldselleri 50 g.
Lag 30 g.
Frisk timian

Spaede grenkal 50 g.
Valngdder 25 g.
Gulergdder 50 g.
Agar agar 44
Sukker 50 g.
Vand 50 g.
Eddike 50 g.
Fond

©)O,

Jeaegerplatten

Dyreryg marineret i solbzervin

Fond

Brun skroget fra ryggen af med fondurter. Tilseet vand og lad
det simre i nogle timer. Husk at afskumme efter behov. Sigt til
sidst vaesken fra og lad fonden reducere til den har en god
kraftig kedsmag.

Selleripuré
Skreel sellerien, skyl og skeer den i tern. Kog ternene mare i meelk.
Blend sellerien glat og smag til med salt, syre og hvid peber.

Marineret dyreryg

Skeer fileten fra ryggen (gem 'skroget’) og skeer sener og fedt fra.
Heeld frugtvin i en skal, pres hvidleg i og kom urter i. Heeld det over
i en pose, leeg fileten i og lad det ligge og marinere natten over.

Broken gel af seble

Kog ablevin op med agar agar til 85 grader og kel det ned til det
har sat sig. Blend og sigt.

Syltet solbeer
Kog sukker, vand og eddike op og hzeld blandingen over solbeerrene.

Ristet valned
Rist valnedder med lidt salt og grovhak dem.

Sadan samler du

Leeg kedet i et tempereret vandbad pé 52 graderi ca. 1 time, alt
efter stykkets tykkelse. Brun derefter kedet af. Skeer enderne af
kadet, rul stykket i valngdderne, og lad det hvile. | mens kan du
sautere grgnkalen. Anret til sidst din ret med alle elementerne.

Bedre.







Ingredienser:

Lange
Krabbeklger
Dild
Muslinger
Olie

Salt

Sukker

Flzde

Idun frugtvin
(eeblecider, halvsad)

Agar agar

Persille

Redlzg

Salt & peber efter smag
Co2 patron

Ablegelé

Lange-/krabberulle

Med mousserende aeblecider

Rimmet lange

Skeer den friske lange ud i fileter pa ca. 2 x 2 x 15 cm og leeg dem
i en bakke. Bland salt og sukker og stra det over fisken. Film fisken
og lad den sta natten over.

Torret muslingepulver

Pluk muslingerne og bag dem tarre i ovnen pa 70 grader i 2-3 timer
Riv de tarrede muslinger helt fint.

Sifon

Kog 1.5 dl aeblecider ned til en spiseske og kom 1 dl flade i.

Lad veesken kele af og heeld det derefter pa en sifonflaske.

Giv den én gaspatron og ryst grundigt. Blend ablecideren med
dild i ca. 6 minutter. Passér vaesken igennem en spidssigte og
derefter et kleede. Tag 1 dl seblecider og tilseet agar agar. Kog det
op til 85 grader. Tilseet cideren med agar agar, nar den grenne
vaeske er passeret. Heeld veesken i en flad bakke i et tyndt lag og
seet derefter pa kel.

Krabbekod

Kog krabbeklgerne i vand med citron og dild, samt evt. andre
gnskede urter, i 8 minutter. Hak redleg, dild og persille. Pluk
krabbekgdet og bland det med de hakkede urter. Smag til med
citronsaft og et par skeer olivenolie og salt og peber.

Sadan samler du

Spred det blandede krabbeked ud ca. 4 x 15 cm pa et stort stykke
film. Leeg det rimmede stykke lange pa toppen af krabbekadet og
rul det forsigtig om fisken. Pak rullen stramt i en pglseform, bgj
enderne ned og pak den en ekstra gang i film. Seet pa kel og lad
den sta i 1 time og seette sig. Tag derefter geléen og rullen ud.
Vend geléen ud pa en matte og pak rullerne op én efter én. Leeg
rullen pa et stykke gelé, der er tilpasset starrelsen pa rullen og rul
geléen rundt om.

Bedre.



, Fjerkree




Ingredienser:

Andebryst 2 stk.
Prunus Nigra (kirsebaervin) 1dl
Porrer 2 stk.
Salvie Y2 bdt.
Lagereddike 1dl.
Sukker, hvid 1 dl.
Vand 1dl.
Redlag 1 stk.
rapsolie el. fritureolie 250 ml.
Rapsolie 100 g.
Pasteuriseret &eggeblomme 1dl
Dijonsennep 1 tsk.
Citronsaft 1 tsk.
Salt 1 hf.
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Rosastegt andebryst
I kirsebeervin

En dejlig og saftig and vendt i en kirsebeervin-gastric og serveret
med syltet redleg, grillet porre og en emulsion pa rapsolie.
Hertil friteret salvie.

Emulsion

Pisk eeggeblommer og dijonsennep sammen i en skal

Tilseet rapsolien i en tynd strale under piskning indtil du har en
cremet, homogen masse. Smag til med salt og citronsaft.

Grillet porre

Blanchér porrerne i 20-30 sekunder. Smer porrerne med olie og
grill dem pa en grillpande ved hgj varme, sa de far grillsmag og
flotte striber.

Syltelage og leg

Kom sukker, lagereddike og vand i en gryde og kog det langsomt
Skeer log i 1 cm og heeld syltelagen over.Fritteret salvie

Varm fritureolien op til 180 grader og kom de plukkede, skyllede
salvieblade heri. Nar olien omkring salvien ikke leengere bruser op
og bladene er jeevnt farvet, tages de op med en hulske og leegges
pa en bakke med papir.

Kirsebaervin-gastric

Kom kirsebeervinen i en gryde over medium varme
Lad vinen reducere til en klistret masse som ligner en sirup.

Stegt og ovnbagt andebryst

Rids andebrysterne pa skindsiden, ca. 1 mm dybt. Leeg begge
brysterne pa en kold stegepande med skindsiden nedad og teend
pa medium varme. Nar skindet er gyldenbrunt og ensfarvet, vendes
brysterne. Lad dem sta i 5 sekunder., tag dem af varmen og leeg
dem i et ovnfast fad. Seet andebrysterne i ovnen ved 200 grader

i 7 minutter. Kernetemperaturen skal na 65 grader.

Nu er du klar til at anrette!




Det rigtige valg

— af drikkevare
()]

@ anses for at veere en af de eldste alkoholholdige
drikke i verden. Ud fra aegyptiske hieroglyffer kan
glfremstilling spores helt tilbage til et sted mellem
seks og ni tusind ar. £gyptere tilsatte ollet dadelsuk-
ker, der virkede som et konserveringsmiddel, og blev

herved de ferste professionelle bryggere af langtids-
holdbare .

Beskrivelse

Gennem den farste del af allets historie har det veeret
kvinderne, som har veeret rusbryggere og har staet
for glbrygningen. Husmadrenes brygning af ol var af
stor betydning, da gllet sammen med bred udgjorde
hovednaeringskilden i familiens hverdag.

| den nordiske mytologi er det ogsa til gudinden Freja,
den farste bryg hvert ar har veeret ofret.

Det forste bevis pa ellets eksistens i Danmark er fra
bronzealderen i ar 1370 fer Kristi fedsel og stammer
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fra fund af Egtvedspigen. Da hun blev fundet i 1921,
havde hunisin grav en skal af birkebark, hvor derhavde
vaeret en geeret frugtdrik — el. | gennem middelalderen
gar opgaven ved bryggekarrene fra kvinderne over til
maendene eller snarere "fagmeendene”, og i 1525
startes det farste bryggerlaug i Kebenhavn.

Fra slutningen af 1800-tallet overtog de voksende
kommercielle bryggerier langsomt brygningen fra de
sma hjemmebryggerier, og mange specialel matte
lade livet. Der er dog i de senere ar kommet en sti-
gende interesse for specialgl, og mikrobryggerierne
har igen faet "skum pa gllet”...

Navnet ol

Bajer, humle eller “en kold fra kassen” — @l har mange
navne. Selve betegnelsen gl stammer helt tilbage fra
omkring 200 ar efter Kristi fedsel og igen i forbindelse
med en kvinde. P& en dragtnal fra jernalderen, fun-
det i Nordsjeelland, kan man se det indgraverede navn

ALU. Nalen tilhgrte en dame ved navn Alugod, som,
hvis man oversaetter runerne, bliver til kvindenavnet
Blgod, hvilket har betydet, at hun enten var god til at
brygge ol eller til at drikke det.

Ingredienser i ol

Grundingredienserne i den traditionelle danske ol er
vand, humle, byg og geer Endvidere kan majs, hirse,
ris, rug og havre ogsa benyttes. Ligeledes kan der
tilseettes utallige smagsgiver i form af fx chokolade,
kaffe, frugt/bzer og krydderier.

Vandets kemiske sammensaetning har stor betydning
for gllets smag, der kan fx ikke benyttes hardt vand
til elbrygning. Tidligere, hvor vand ikke havde den
samme hygiejniske standard som i dag, var det pa
egen ansvar at indtage vand. Ved brygning af ol blev
vandet kogt, og mange af vandets bakterier draebt -
og det var derfor sundere at drikke vandet i form af al.

Teksten er hentes pa Arla.dk
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