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Dette feellesprogram blev afviklet for alle deltagere en formiddag fra kl. 10-
12. Deltagerne var delt i grupper af ca. 9 deltagere og 2 instruktgrer, som
hver fremstillede 130 madder til resten af kurset. Opskrifterne er altsa
beregnet til ca. 130, og kan derfor bruges mest som fremgangsmader og
ingredienslister, men revurderes ift. maengder til andre sammenhaenge.
Derudover er materialelisterne ogsa overordnede og skal bruges som
vejledning til udstyr man skal bruge.

Oprindeligt program

10:00-11:20 - Preppe madder i grupper
11:20-11:30 - Flytte madprep til balhytten
11:30-12:00 - Anrette og pynte madder
12:00-12:02 - Praesentere madder
12:02-13:00 - Spise madder!

Indholdsfortegnelse

Kartoffelmad
Hjertetunsalat
Pesto-mad
Djeevieaeg
Hummocadomad
Fiskefrkadellemad

Gulerodslaks

Nutellapandekager
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1.Kartoffelmad

Materialer
Mad Elementer
e 65 stykker Rugbrad Rugbrad
e 6 kg Nye kartofler Kartoffel
Mayo
¢ 1oleg Friterede lag
e 2 kg Hvedemel Purlag

e 5 liter Olie til fritering

e 3 liter olie (smagsneutral til mayo)
e 30 Pasteuriserede aeggeblommer
e 1 glas Dijonennep

e 1 flaske eeblecidereddike

e Salt og pepper

e 5 potter Purlgg

Udstyr
e Bal (breende, bélfad, opteending)
e Balhandsker

e Balgryde
e Skale (? stk)
e Piskeris

e Skeerebreetter (? stk.)
e Skarpe knive

e Fade
e Plastikbgtter
e Skeer

e Kgkkenrulle

e Dgrslag

e Plastikhandsker
e Affaldspose




Opskrift

1. Rugbrad

Ingredienser
- 65 stykker Rugbrad

Fremgangsmade
- Skeer rugbrad i kvarte/halve (alt efter str. rugbrad)

2. Kartofler
Ingredienser

- 6 kg Nye kartofler
- Salt
- Vand

Fremgangsmade
- Teend et bal
- Kog kartoflerne i letsaltet vand pa bal i en balgryde
- Afkgl dem i koldt vand

3. Mayo

Ingredienser
- 10 pasteuriserede Aggeblommer
- 1 liter smagsneutral Olie (rapsolie)
- 5tsk Sennep
- 5tsk Eddike
- Salt og peber

Fremgangsmade
- Lav 3 portioner mayo med 10 aq i hver, sa der bruges 30 aq i alt

- Rar en mayo:
- Heeld eeggeblommerne i en skal 10 ad gangen
- Heeld en drabe olie i og pisk den ud i eeggeblommerne (ger dette 10 gange)
- Heeld lidt mere olie i efterhanden som massen bliver stiv

- Nar mayoen har den gnskede konsistens smages den til med sennep,
eddike/citron, salt og peber

4. Friterede lgg

Ingredienser
- 15Lag




- 2 kg Hvedemel
- 5 liter Olie til frittering

Fremgangsmade
- Skeer lggene i tynde ringe
- Vend ringene i mel. Brug et dgrslag sa den overskydende mel kan drysse af
- Varm olien i en gryde, og friter lggene lidt ad, til de er sprgde
- Leeg de ristede lgg til afdrypning pa kakkenrulle papir.

5. Purlagg (kl. 11:30)

Ingredienser
- 5 potter Purlgg

Fremgangsmade
- Skeer purlggen i bittesma stykker

- Pynt med brgndkarse




2. Hjertetunsalat-mad

Materialer

<
Q
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Elementer

11 Hjerteosalilt Hjertesalatblad
15 Tun pa dase Tunsalat

30 spsk Cremefraiche Mayo (til tunsalaten)
8 Pasteuriserede aeggeblommer Rugbrgdscrumble

1 liter Rapsolie Syltede redlgg,
En smule dijonsennep

En smule aeblecidereddike

3 potter Dild

2 pakker Gammelt rugbrgd

3 pakker Smgar

2 liter Eddike

1 pakke rgrsukker

15 Radlag

Udstyr

Rene patentglas
Baljer/skale til skylning af salat
Dasedbnere
Kagkkenrulle

Pande

Skeer

Skale

Skeerebraetter (? stk.)
Skarpe knive
Plastikhandsker
Fade

Affaldspose

Opskrift

1. Hjertesalatblad

Ingredienser
- 11 Hjertesalat




Fremgangsmade
- Skeer bunden af salathovedet
- Skil bladene fra hinanden og skyld dem
- Leeg bladene til tarre og dup dem med kgkkenrulle

2. Tunsalat

Ingredienser
- 15 Tun pa dase
- (Hjemmergrt mayo)
- 30 spsk Cremefraiche
- 3 potter Dild
- Salt og Peber

Fremgangsmade
- Aben daserne og heeld veesken fra
- Hak dilden fint
- Rer tun sammen med resten af ingredienserne i en skal
- Smag til med salt og peber

3. Mayo (til tunsalaten)

Ingredienser
- 8 pasteuriserede A£ggeblommer
- 8 dl smagsneutral Olie (rapsolie)
- 4 tsk dijonsennep
- 4 tsk Eddike/citron
- Salt og peber

Fremgangsmade
- Heeld a@ggeblommerne i en skal
- Heeld en drabe olie i og pisk den ud i eeggeblommerne (ggr dette 10 gange)
- Heeld lidt mere olie i efterhanden som massen bliver stiv
- Nar mayoen har den gnskede konsistens smages den til med sennep, eddike/citron,
salt og peber

4. Rugbrgdscrumble

Ingredienser
- 2 pakker Gammelt rugbrad
- 3 pakker Smar
- Salt

Fremgangsmade
- Smulder rugbrgdet i en skal
- Smelt smgrret pa en varm pande




- Steg rugbradskrummerne pa panden til det er laekkert og spreadt
- Heeld krummerne i en skal bekleedt med kegkkenrulle, og drys med lidt salt (sa fedtet
suges fra)

5. Syltede radlgg

Ingredienser
- 1,5 liter Eddike
- 15 tsk rgrsukker
- 15 tskfint salt
- 15 Radlgg

Fremgangsmade
- Skrald rgdlggene og skeer dem i tynde ringe
- Heeld eddike, salt og sukker i patentglas
- Skru laget pa og ryst det hele grundigt sammen
- Heeld radlggene i glasset
- Fyld glasset med koldt vand til det er naesten helt fyldt




3. Pesto-mad

Lokation

Materialer

Mad Elementer
- 35dl Hvedemel Hjemmebagt brad
- 100 gr Geer Pesto
- 7 spsk Olie Grillet cherrytomat
- Salt Parmesanost

- 12 potter Basilikum (frisk)

- 1 liter Olivenolie

- 650 g Parmesan

- 140 g Pinjekerner

- 100 g Mandler

- 5 Huvidlagg

- 130 Cherrytomater

- 400 g Parmesanost

- 2 potter frisk Basilikum til pynt

Basilikumblade

Udstyr

Bal(breende,optaending osv)
Balhandsker
Balpander

Grillspyd

Blender

Skale (? stk)
Skeerebreetter (? stk.)
Skarpe knive

Fade

Paletkniv

Skeer

Plastikbgtter
Plastikhandsker
Affaldspose




Opskrift

1. Hlemmebagt bragd

Ingredienser
- 35dl Hvedemel
- 100 gr Geer
- 14 dlvand
- 7 spsk Olie
- Salt

Fremgangsmade
- Rar geeren ud i vandet og tilsaet salt og olie
- Tilseet melet lidt af gangen imens dejen rgres sammen
- Form dejen til fladbrgd og bag dem pa balpander pa begge sider
- Skeer dem ud i fire stykker

2. Pesto

Ingredienser
- 12 potter Basilikum (frisk)
- 1 liter Olivenolie
- 650 g Parmesan
- 140 g Pinjekerner
- 100 g Mandler
- 48 fed Hvidlgg
- Salt

Fremgangsmade
- Skyl basilikumbladene
- Rist pinjekerner og mandler
- Smid hele baduljen i en blender og smag til med salt og evt koldt vand hvis den
mangler veeske

3. Grillet cherrytomater

Ingredienser
- 130 Cherrytomater
- 2dlOlie
- 2 spsk Salt

Fremgangsmade
- Skyl cherrytomaterne, og dup med med et rent viskestykke
- Kom olie og salt i en skal og vend tomaterne
- Put tomaterne pa spyd og grill dem pa bal ved svag men direkte varme til syder
- Tag dem af spyddene




4. Parmesanost

Ingredienser
- 400 g Parmesanost

Fremgangsmade
- Skeer parmesanosten ud i tynde skiver

5. Basilikumblade (kl. 11:30)

Ingredienser
- 2 potter Basilikum

Fremgangsmade
- Pynt med basilikumbladene
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4. Djeevleaeg-mad

Elementer
. ,CEg
Materialer Rejer
Mayo
Mad Karvel

70 Ag

500 g frosne Rejer

1,5 liter Rapsolie eller andet (smagsneutral til
mayo)

12 Pasteuriserede seggeblommer

1 glas Dijonsennep

1 flaske aeblecidereddike (kun en lille del)
Salt og pepper

2 potter Karvel

1 lille pose Karry

1 lille pose Cayennepeber

Udstyr

Piskeris

Skale

Skeerebreetter (? stk.)
Skarpe knive
Sprajtepose

Fade

Affaldspose

Opskrift

1. Ag

Ingredienser
- 70 Ag
- 11 tsk Karry
- 11 tsk Dijonsennep
- 11 knsp Cayennepeber
- 22 spsk Hiemmergrt mayo

Fremgangsmade
- Kog aggene til de er hardkogte (ca. 10 min)
- Pil aeggene




- Puteteegietglas med vand og ryst i et par sekunder - sa skulle skallen
gerne nemt kunne tages af
- Halver a&&ggene
- Tag blommerne ud og leeg dem i en skal
- Bland seggeblommerne med karry, dijonsennep, cayennepeber og hjemmergrt mayo
- VENTTIL KL. 11:30
- Heeld eeggeblomme-blandingen i en sprgjtepose og sprgijt fyld de halve seggehvider
med massen

2. Rejer

Ingredienser
- 500 g Rejer

Fremgangsmade
- Pilrejerne

3. Mayo (til eggeblomme-blanding)

Ingredienser
- 12 Aggeblommer
- 6 del smagsneutral Olie (rapsolie)
- 12 Sennep
- 12 Eddike/citron
- Salt og peber

Fremgangsmade
- Heeld aeggeblommerne i en skal
- Heeld en drabe olie i og pisk den ud i 22ggeblommerne (ger dette 10 gange)
- Heeld lidt mere olie i efterhdnden som massen bliver stiv
- Nar mayoen har den gnskede konsistens smages den til med sennep, eddike/citron,
salt og peber

4. Kgrvel (kl. 11:30)

Ingredienser

- 2 potter Karvel
Fremgangsmade

- Pynt med karvel




5. Hummucado-mad

Materialer Elementer

Kneekbrad
Hummus

Avocado
Sesam/nigellafrg
Bredbladet persille

<
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Knaekbrgd dej (snak med Rasmus og Daniel)
16 Kikeerter pa dase (3840 g)
4 Hvidlgg

1 liter Olivenolie

16 Citroner

1 pose Spidskommen

1 stor dase Tahin

1 pose Cayennepeber

Salt

Peber

30 Avocado

1 pose Sesam og nigellafrg
3 potter Bredbladet persille

Udstyr

Blender

Skale

Skeerebreetter (? stk.)
Skarpe knive

Skeer

Smagareknive

Fade

Plastikbgtter
Affaldspose
Plastikhandsker

Opskrift

1. Knaekbrgd

Ingredienser
Dej fra kakkenet

Fremgangsmade
Rul dejen ud mellem to stykker bagepapir og skeer den i stykker




- Snak med kgkkenet om bagning

2. Hummus

Ingredienser
- 16 Kikeerter pa dase (3840 g)
- 32 Hvidlgg
- 720 liter Olivenolie
- 16 Citroner
- 16 pose Spidskommen
- 16 spsk Tahin
- 8 tsk Cayennepeber
- Salt
- Peber

Fremgangsmade
- Heeld vandet fra kikeerterne
- Put alle ingredienser i blenderen og blend til det er lsekkert
- Smag til med salt og peber

3. Avocado

Ingredienser
- 30 Avocado

Fremgangsmade
- Skeer avocadoerne i halve og fjern stenen
- Tag de halve avocadoer ud af skralden med en ske
- Skeer dem i tynde (instagramvendlige) skiver

4. Sesam/nigellafrg

Ingredienser
- 1 pose Sesam/nigellafrg

Fremgangsmade
- Rist sesam/nigellafrg pa en tar pande
- Heeld den i en skal til afkaling

5. Bredbladet persille (kl. 11:30)

Ingredienser
- 3 potter Bredbladet persille

Fremgangsmade
- Pynt med bredbladet persille







6. Fiskefrikadelle-mad

Materialer Elementer
Rugbrad
Mad Fiskefrikadelle
Remoulade
65 stk Rygb rad _ Stegte kapers
3,5 kg Fiskefars (hakket torsk, sej eller andet) Brondkarse
7 /g
525 g Mel
1 liter maelk
1 liter Olie til stegning
Pepper
Salt

1 liter Rapsolie eller andet (smagsneutral til mayo)
8 Pasteuriserede aeggeblommer

1 flaske aeblecidereddike (kun en lille del)
2 batter Cremefraiche

7 Gulergdder

0,5 Radkal

1 glas Cornichoner

5 glas Kapers

Olivenolie (en smule til stegning)

4 potter Purlag

4 Lag

En pose Gurkemeje

4 potter Brgndkarse

Udstyr

Bal (breende, balfad, optaending)
Balhandsker
Balpande

Paletkniv

Blender

Skale (? stk)

Piskeris
Skeerebreetter (? stk.)
Skarpe knive

Fade

Plastikbgtter

Skeer
Plastikhandsker




e Affaldspose

Opskrift

1. Rugbred

Ingredienser
- 65 stykker Rugbrad

Fremgangsmade
- Skeer rugbrad i kvarte/halve (alt efter str. rugbrad)

2. Fiskefrikadelle

Ingredienser
- 3,5 kg Fiskefars (hakket torsk, sej eller andet)
- 7 /Ag
- 525 g Mel
- 7dlmeelk
- 1 liter Olie til stegning
- Pepper
- Salt

Fremgangsmade
- Rivlggene
- Bland fiskefars, salt, lgg og rasp
- Rar aeggene i og tilseet maelk lidt ad gangen
- Steg fiskefrikadellerne pa bal
- Halver dem inden anretning (en halv fiskefrikadelle pr mad)

3. Remoulade

Ingredienser
- 2 better Cremefraiche
- 7 Gulergdder
- 0,5 Radkal
- 4lgg
- 1 glas Cornichoner
- 2glas Kapers
- 10 tsk gurkemeje
Mayo:
- 4 dl Rapsolie eller andet (smagsneutral til mayo)
- 8 Pasteuriserede seggeblommer
- 1 flaske aeblecidereddike (kun en lille del)
- Salt og peber




Fremgangsmade

- Hak gulergdder, cornichoner og lgg groft i en blender

- Rgar en mayo:
- Heeld aeggeblommerne i en skal
- Heeld en drabe olie i og pisk den ud i eeggeblommerne (ger dette 10 gange)
- Heeld lidt mere olie i efterhdnden som massen bliver stiv
- Na&r mayoen har den gnskede konsistens smages den til med sennep,

eddike/citron, salt og peber
- Bland de blendede grgntsager, cremefraiche og gurkemeje i mayoen

4. Stegte kapers

Ingredienser
- 3 glas Kapers
- 3 dl Olivenaolie
- Salt

Fremgangsmade
- Varm olie pa en pande
- Svits kapersene med lidt salt til de skifter farve

5. Brgndkarse (kl. 11:30)

Ingredienser
- 4 Brgndkarse

Fremgangsmade
- Pynt med brgndkarse




7.Gulerodslakse-mad

Materialer Elementer

Hjemmebagt brad
Friskost med krydderurter
Gulerodslaks

Radisser

Purlag

<
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35 dl Hvedemel

100 gr Geer

7 spsk Olie

Salt

4 Keernemeelk

2 potter Frisk purlgg

2 potter Frisk timian

Salt og peber

Lidt olivenolie (til osten)

4 kg Gulergdder

1 liter Olie Raps/smagsneutral
30 spsk Noritangpulver eller 30 ark Noritang plader (kan laves til pulver i kaffekveaern)
1 flaske Liquid smoke

Salt

7 bundt Radiser

Udstyr

Bal (breende, balfad, optaending)
Balhandsker
Balpande

Paletkniv

Blender

Skale (? stk)
Gulerodsskreeller
Skeerebraetter (? stk.)
Skarpe knive

Fade

Plastikbgtter

Skeer
Plastikhandsker
Affaldspose
Kaffekveern




Opskrift

1. Hlemmebagt bragd

Ingredienser
- 35dl Hvedemel
- 100 gr Geer
- 7dlvand
- 7 spsk Olie
- Salt

Fremgangsmade
- Rar geeren ud i vandet og tilsaet salt og olie
- Tilseet melet lidt af gangen imens dejen rgres sammen
- Form dejen til fladbrgd og bag dem pa balpander pa begge sider
- Skeer dem ud i fire stykker

2. Friskost

Ingredienser
- 4 liter keernemeaelk
- Ca. 8 spsk olivenolie
- 2 Frisk purlgg
- 2 potter frisk timian
- Salt og peber

Fremgangsmade

- Heeld keernemeelken i en tykbundet gryde og varm den langsomt op indtil massen er
skilt. Du ma ikke rgre rundt i massen under opvarmningen.

- Bekleed en si med et osteklaede og placer den over en stor skal. Heeld den skilte
masse op i sien.

- Lad det dryppe af i en halv times tid

- Kom friskosten over i en ren skal og smag den til med olivenolie, krydderurter, salt og
peber.

3. Gulerodslaks

Ingredienser
- 4 kg Gulergdder
- 900 ml Olie Raps/smagsneutral
- 30 spsk Noritangpulver eller 30 ark Noritang plader (kan laves til pulver i kaffekveaern)
- 15 tsk Liquid smoke
- Salt

Fremgangsmade




- Seet vand med salt i over.

- Skreel gulergdderne og skaer dem i tynde skiver dem i tynde skiver med skreelleren.

- Kom gulerodsstrimlerne i det kogende vand i halvandet minut, ikke laeengere! Bland
alle ingredienserne til marinaden (olie, noritang pulver, liquid smoke og salt) og kom
de kogte gulergdder i.

- Vend forsigtigt rundt og seet pa kel i 30 minutter, sa det kgler af. Smag til med ekstra
rag eller salt.

4. Radiser (kl. 11:30)

Ingredienser
- 7 bundt Radiser

Fremgangsmade
- Skyl radiserne og skeer dem i tynde runde skiver
- Pynt med radisser




8. Nutella-mad

Materialer

<
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Elementer

2,5 kg Hvedemel Minipandekager
4 liter Meelk Nutella

30 eeg Ag Banan

1 kg Sukker Hakkede ngdder
Salt

1 stor batte Bagepulver

2 pakker Smar til stegning af pandekager

650 g plantemargarine

500 g mark chokolade (fx fra Odense Marcipan)
1650 ml kokosmeelk

1 kg flormelis

600 g kakaopulver

Groft Salt

30 Bananer

300 g Hasselngdder

Udstyr

Pandekagepander (elektriske bage 6 ad gangen)
Bolche-silicone-underlag
Dejskrabere

Blender

Piskeris

Skale (? stk)
Skeerebreetter (? stk.)
Skarpe knive

Fade

Skeer

Plastikbgtter
Plastikhandsker
Affaldspose




Opskrift

1. Minipandekager

Ingredienser
- 2,5 kg Hvedemel
- 3,75 liter Meelk
- 30eg Ag
- 15 spsk Sukker
- Salt
- 15 tsk Bagepulver
- 2 pakker Smgr til stegning af pandekager

Fremgangsmade
- Bland ingredienserne i en skal
- Steg pandekagerne pa de elektriske pandekagepander
- Skeer dem evt. i halve hvis det gar for langsomt

2. Nutella

Ingredienser
- 650 g plantemargarine
- 500 g mark chokolade (fx fra Odense Marcipan)
- 1650 ml kokosmeelk
- 1 kg flormelis
- 600 g kakaopulver
- Groft Salt

Fremgangsmade
- Smelt margarine i en gryde eller i mikroovnen, og lad den hakkede, mgrke chokolade
smelte i det varme fedtstof.
- 1 en skal blandes kokosmeelk, flormelis og kakaopulver sammen.
- Tilszet sa den smeltede chokolade-blanding og rar det hele godt sammen.
- Til sidst smages til med salt efter smag og behag.

3. Banan

Ingredienser
- 30 Bananer

Fremgangsmade
- Skreel bananerne
- Skeer bananerne i skiver




4. Ngddekrokant

Ingredienser
- 300 g Hasselngdder

Fremgangsmgade:
- Hak hasselngdderne og drys dem pa toppen af pandekagerne




9. Frugtpinde-mad

Elementer

) Dadelkugle
Lokation Blabzer

Stegt banan

Materialer

<
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2 kg Dadler

1 stort glas Kokosolie
200 g Kokosmel

400 g Mandler

1 dase Vaniljepulver
300 g Kakaopulver

1 pose Kanel

150 Blabeer

26 Bananer

3 liter Olie til stegning
18 /g

2 kg Rasp

2 kg Italiensk hvedemel tipo 00
Salt

Udstyr

Kakkenrulle
Tandstikker
Blender

Skale (? stk)
Piskeris
Skeerebreetter (? stk.)
Skarpe knive
Fade
Plastikbgtter
Skeer
Plastikhandsker
Affaldspose




Opskrift

1. Dadelkugle

Ingredienser
- 2 kg Dadler
- 13 spsk Kokosolie
- 200 g Kokosmel
- 400 g Mandler
- 7 tsk Vaniljepulver
- 300 g Kakaopulver
- 13 tsk Kanel

Fremgangsmade
- Blend mandler, krydderier og kakao
- Tilseet resten af ingredienserne og blend
- Form til sm& mundrette kugler
- Tril dem i lidt kokosmel eller ren kakaopulver

2. Blabaer

Ingredienser
- 300 Blabzer

Fremgangsmade
- Skyl blabaer

3. Stegte bananer

Ingredienser
- 26 Bananer
- 3 liter Olie til stegning
- 18 Ag
- 2kgRasp
- 2 kg ltaliensk hvedemel tipo 00
- Salt

Fremgangsmade
- Skreel bananerne, og skeer dem i stykker pa ca. 5 cm. pa den lange led
- Vend farst i mel, derneest i det piskede aeg pisket, og til sidst i rasp.
- Seet olien over varme og vent til den er varm
- Steg bananerne lidt ad gangen i olien til de er gylden brune
- Tag dem op og lad dem dryppe af pa noget kakkenrulle




Anret pa spyd

- dadelkugle nederst
- blabeer

- stegt banan
- blabeer




