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Lagkage
Festens midtpunkt.
Lav en festlig
lagkage med flag
og friske beer.

ey

Bliv inspireret til din
neeste fodselsdag og
Husk at deltage i vores e find opskrifter her:
tegnekonkurrence F
for born!

VIND

EN MUSTANG
BORNECYKEL!

Tegn en fedselsdagstegning og
laeg den i konkurrenceboksen. F:H
Fa en skabelon i butikken eller .
download den her. E

o

.-J-;i:.r"a-
Konkurrencen kgrer fra 1. - 28. maj 2026.
Se gvrige vilkar pa coop.dk/fadselsdag
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Sveerhedsgrad
MEDIUM

4 PERS. 90 MIN.

HVAD SKAL
DU BRUGE

FORARSRULLEDEJ:
100 g grahamsmel

100 g hvedemel

100 g majsstivelse

2 g

6 dl vand

2 tsk. salt

2 spsk. olie

4 spsk. olie til stegning

FYLD:

Y2 log

2 fed hvidleg

Y% gulerod

25 g champignon

25 g risnudler

200 g hakket griseked
50 g bambusskud i strimler
4 spsk. olie til stegning
1tsk. sukker

1tsk. salt

1knivspids peber

50 g bennespirer

2 spsk. soja

AT ONE
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FORARSRULLER
MED RISNUDLER

Trin
for trin
visning

SADAN GOR DU

FORARSRULLEDEJ:

1.Sld et aeg udi et glas og
heeld det i en skal. Gentag
med det andet aeg. Vask
haender efter du har rort
ved ra ag.

2. Tilsset grahamsmel, hvede-
mel, majsstivelse, vand, salt
og 1spsk. olie. Pisk dejen
med en handmixer, til der
ikke er flere klumper i.

3. Heeld olie til stegning
ietglas.

4.Varm en stegepande op
ved middel varme. Pens| den
let med olie. Heeld Y2 dl dej pa
panden og vip den rundt, sa
dejen fordeler sig til en tynd
pandekage. Steg pandeka-
gen ca. 2 minutter pa én side
(den skal ikke vendes).

5. Nar dejen er fast, lesner
du forsigtigt pandekagen
med en paletkniv og lsegger
den pa en tallerken.

6. Gentag processen, til der
kun er ca. 1spsk. dej tilbage.
Gem resten til at “lime” for-
arsrullerne sammen med.

FYLD:

7. Pil og hak leg og hvidlgg
fint.

8. Skyl, skreel og riv gule-
roden groft pa et rivejern.

@

9. Skyl svampene og skaer
dem i sma stykker.

10. Haeld kogende vand

over risnudlerne og lad dem
traekke i ca. 2 minutter. Haeld
demi et dorslag og klip demii
mindre stykker med en saks.

11. Bland svampe, lag, hvid-
leg, gulerod, nudler, hakket
svinekad og bambusskud i en
skal. Vask heender, nar du har
rort ved rat ked.

12. Varm olie i en wok ved

hej varme og steg fyldet

i 5-6 minutter, til kodet er
gennemstegt. Tilseet herefter
soja, sukker, salt og peber.

13. Sluk for varmen, tilsaet
b@nnespirer og lad fyldet
kole af ca. 5 minutter.

RUL FORARSRULLERNE:

14. Leg en pandekage pa et
skaerebraet. Laeg en skefuld
fyld pa den ene halvdel teet
ved kanten. Fold kanten over
fyldet, fold siderne ind og rul
til en forarsrulle. Brug lidt af
den resterende dej til at lime
kanten.

15. Varm 2-4 spsk. olie pa

en stegepande ved middel
varme. Steg forarsrullerne et
par minutter til de er sprode

og gyldne.
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LUNE HVEDER?

Selvom Store Bededag ikke
leengere er en fridag, kan vi
stadig holde fast i traditionen
med lune hveder og god hygge.
Her er en opskrift pa hveder

til dig, hvis du gnsker selv at
bage dem.

Hveder
Prov vores opskrift
Engang havde bageren med kardemomme.
lukket pd St. Bededag. De er lzekre!
Derfor bagte han brod
dagen for, s8 der var nok ORes-10]
@ til to dage - og sddan if ]
opstod traditionen med
varme hveder. =]

DONER
DIN PANT

Stot born og unges maddannelse.
Donér din pant til Coop Madskole,
som bl.a. tilbyder gratis ravarer

og undervisningsmaterialer til
landets skoler.

: COOP o AU
Briigsen | Kvickly MADSKOLERS
WA ‘K

N4
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Sveerhedsgrad
MEDIUM

X ©

4 PERS. 120 MIN.

HVAD SKAL
DU BRUGE

CANNELLONI:

200-250 g friske, blade
lasagneplader eller torrede
cannelloni pastarar.

K@DSOVS MED
RODFRUGTER:

2 spsk. olivenolie

1leg

400 g hakket oksekod
2-3 fed hvidleg

Y2 knoldselleri eller
2-3 persillerodder

3-4 gulergdder

2 tsk. torret basilikum
eller timian

1 brik/dase hakkede
tomater (ca. 400 g)
Evt.1dl vand, hvis du
synes at sovsen er for tor
1spsk. vineddike eller
tomatpuré

1 tsk. groft salt
1knivspids peber

BECHAMELSOVS
(MALKESOVS):

20 g smor

4 spsk. hvedemel

Y2 dl vand

2 | meaelk

1tsk. salt

Va tsk. peber

1% tsk. fint revet muskatnoed

DRYS:
20 g revet ost, evt. halvdelen
grana- eller parmesanost

TILBEHOR:
1brod
Gron salat

CANNELLONI
MED KODSOVS

Trin o
for trin /
visning

SADAN GOR DU

KODSOVS:

1. Hak lgg. Skreel knoldselleri/
persilleredder og gulergdder.

2. Riv grentsagerne groft.
3. Pil og pres hvidlgget.

4. Varm olivenolieien
gryde. Brun kedet og tilseet
lag og hvidlgg. Steg et par
minutter.

5. Tilseet krydderurter, revne
grentsager og hakkede
tomater. Ror rundt.

6. Lad kedsovsen simre
under lag i ca. 20 minutter.

7. Smag til med eddike, salt
og peber. Teend ovnen pa
200°C.

BECHAMELSOVS:

8. Smelt smarien gryde.
Pisk mel i.

9. Varm meelken let. Tilszet
forst lidt vand til smerbollen,

derefter maelken lidt ad
gangen, mens du pisker.

10. Kog sovsen ca. 5
minutter og smag til med
salt, peber og muskat.

CANNELLONI:
11. Fordel lidt kedsovs i

bunden af et ovnfast fad.

12. Laeg kedsovs pa lasagne-
plader og rul til ruller (eller
fyld i cannellonirer). Laeg
dem i fadet.

13. Heeld bechamelsovs over.

BAGNING:
14. Bag i ovnen ved 200°C
i ca. 20 minutter.

15. Tag fadet ud, og riv osten
hen over.

16. Bag videre ca. 10 minutter,
til osten er smeltet.

17. Servér med groft bred
og gron salat.
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Sveerhedsgrad
MEDIUM

X ©

4 PERS. 90 MIN.

HVAD SKAL
DU BRUGE

KYLLINGEFRIKASSE:
1kg nye danske kartofler
12 1 vand

2 tsk. salt

300 g grenne asparges
600 g gulergdder

med top

5 dl vand

1terning grentsagsbouvillon
4 stk. kyllingebryst

250 g fine gronne zerter
1tsk. salt

Y2 tsk. peber

STUVNING:

2 dl meelk

3 spsk. majsstivelse
(maizena)

2 dl persille eller dild
Y2 citron

KYLLINGE-
FRIKASSE

[ EES—

SADAN GOR DU

KOG KARTOFLER:

1. Vask kartoflerne med en
grontsagsberste.

2. Kom kartofler, vand og
saltien gryde. Kog dem
15-20 minutter, til de er
more (tjek med en kniv
om kartoflen slipper).

3. Leeg kartoflerne tilbage

i gryden og deek den med
et 1ag, sa kartoflerne holder
sig varme, mens du laver
frikasséen feerdig.

KYLLINGEFRIKASSE:

4. Knaek de grove ender af
aspargesene, skyl dem og
skaer demii ca. 3 cm stykker.

5. Skrub og skyl gulergdder-
ne. Skaer toppen af og skaser
dem i ca. 3 cm stykker.

6. Lav 5 dl grentsagsbovil-
lon i en gryde, se pa pakken
hvordan du gor.

7. Skeer kyllingebrysternei
4-5 stykker og kom demii
gryden med grentsags-

bovillonen. Kog i 7 minutter
(vask heender efter du har
rort ved ra kylling).

8. Tilseet gulergdder og kog
5 minutter. Tilseet asparges
og kog 2 minutter. Kom til
sidst serterne i gryden.

STUVNING:

9. Ryst eller ror meelk og
majsstivelse sammen. Der
ma ikke veere klumper.

10. Haeld jeevningen i gryden
og rer imens. Lad sovsen
koge 3-4 minutter. Hvis
saucen er for tyk, kan du evt.
haelde mere vand i gryden.

11. Skyl og hak persille og
tilsaet den i sovsen.

12. Pres saften ud af citronen
og smag frikasséen til med
citronsaft, salt og peber.

13. Lad frikasséen sta ved lav
varme i 4-5 minutter, indtil
retten er gennemvarm.
Server frikasséen sammen
med kartoflerne.

25.03.2026 08.07
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Sveerhedsgrad
MEDIUM

X ©

4 PERS. 120 MIN.

HVAD SKAL
DU BRUGE

KETCHUP:

250 g modne tomater

2 aeble

Y2 lag

1fed hvidleg
1spsk. olie

Y- dl eddike

Y2 dl brun farin
Y2 tsk. salt

Y2 tsk. peber

HOTDOGBROD:
2% dl vand

25 g geer

2 dl grahamsmel

4 dl hvedemel
1tsk. salt

TILBEHOR:
Va spidskal
4 polser

‘ 41984_A5_haefte_opskrifter_maj.indd 7
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GRILLEDE HOTDOG-
BROD MED HJEMME-
LAVET KETCHUP

KETCHUP:

1. Skyl tomater og seble.
Fjern kernehuset i seblet og
skeer begge dele i sma tern.

2. Pil og hak lag og hvidlgg
fint.

3.Varmolieien gryde.
Tilseet tomater, aeble, loag og
hvidlgg og svits i ca. 1 minut.

4. Tilseet eddike og brun
farin. Kog under lag ca. 20
minutter, til ketchuppen er
tyk. Ror indimellem. Sluk for
kogepladen, og tag gryden
af varmen.

5. Blend ketchuppen med
en stavblender eller i en
blender.

6. Smag til med salt, peber,
brun farin og eddike.

7. Heeld ketchuppen i en skal
og seet den pa ke, til den er
kold.

HOTDOGBROD-DEJ:

8. Smuldr geeren i en skal.
Lun vandet og rer det i
geeren, til den er oplgst.

SADAN GOR DU

for trin
visnhing

|\

9. Tilseet grahamsmel,
hvedemel og salt og ror
dejen sammen.

10. AIt dejen pa et meldrys-
set bord, til den er smidig.

11. Leeg dejen i skalen, deek
den til med husholdnings-
film og lad den haeve et lunt
sted i ca. 30 minutter.

FORM OG GRILL
HOTDOGBR®D:

12. Del dejen i 4-6 stykker
og rul dem flade
(ca. ¥2-1cm tykke).

13. Grill eller steg bredene
ca. 2 minutter pa hver side,
til de er gyldne.

FYLD:

14. Snit spidskalen i tynde
strimler.

15. Grill pglserne og saml
hotdogs med bred, spids-
kal, polse og hjemmelavet
ketchup.
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COOP &«
MADSKOLE

Du er familiens nye kokkenchef
- og Coop Madskole er stedet, hvor
du finder mere end 800 laekre
opskrifter, som ger dig endnu bedre
end dine foraeldre til at lave mad.
Opskrifterne kan du fglge trin for trin,
og undervejs far du tips og
tricks i trin for trin videoerne.

CoopMadskole.dk
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