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bag kameraet. Fa tips og tricks tilmad
med god stil. Se highlights fra fede 2
events og GoCookon tour. Folgos p&:

Vzer med i konkurrencerne. Kom med

Folg GoCoo.'k by Coo'p. =
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NAVN Nikolaj

RETTER Bollerikarry med aeble
Kbletzerte

KLASSE 6. klasse
INTERESSER Cykling

BEDSTE Minecraft
SPIL/APP

NAVN
RETTER

KLASSE
INTERESSER

BEDSTE
SPIL/APP

Gustav

Boller i karry med able

Kbletzerte
6. klasse
Fodbold
GTAOgFIFA

NAVN
RETTER

KLASSE
INTERESSER

BEDSTE
SPIL/APP

Bastian

Pizza med bacon og eble
Burger med pulled chicken

7.klasse
Springgymnastik og guitar

Fortnite, Instagram
og Snapchat

NAVN
RETTER

KLASSE
INTERESSER

BEDSTE
SPIL/APP

Johannes

Pizza med bacon og eble
Burger med pulled chicken

7.klasse
Fodbold og min hund Chilli

Fortnite, Youtube
og Snapchat

NAVN
RETTER

KLASSE

INTERESSER

BEDSTE
SPIL/APP

Laura

Wok med oksekgd og seble
Kardemommesnurrer
med aeble

8. klasse

Tennis, musik og
min hund Luna

Cluedo, Instagram
og Snapchat

NAVN
RETTER

KLASSE
INTERESSER

BEDSTE
SPIL/APP

[ETE L
-
k /,

Wok med oksekgd og aeble
Kardemommesnurrer
med aeble

8. klasse
Klaver, sang og bgger

Alt pa min telefon



Kbler giver en helt fantastisk
smagimaden. Prgv GoCooks
absolutte favorit-retter med
seble. Desmager super lackkert,
og du finder opskrifterne lige

her i haftet. :

Du kan ogsa finde dem og

700 andre gode opskrifter - -
pa gocook.dk eller i '
GoCook-app’en.




TIL2 VOKSNE OG 2 BORN

Kodboller:

2l vand til kogning

1tsk. salt til kogning
2lag

400 g hakket gris og kalv
1tsk. salt

1gulerod

1eeg

1knivspids peber

2 spsk. havregryn

Ris:
3dlris
5dlvand
Y5 tsk. salt

Karrysovs:

1squash

1aeble

2lag

50 gsmer

3 tsk. karry

1tsk. gurkemeje

5 spsk. hvedemel

4 dl kogevand fra kadbollerne
3dlmeelk
1grantsags-bouillon-terning
Y5 tsk. salt

1knivspids peber

Kodboller:

1.

2.

Heeld vand og salti en stor gryde.
Leeg 1&g pd, og bring vandet i kog.

Pil lzgene, og rivdem pa den grove
side af etrivejern.

Rar hakket kad og salt sammen i en stor
skél, til det haenger sammen og er sejt.
Brug haenderne eller en rgreske.
Skrael guleroden, og skyl den. Riv den
pa den grove side af rivejernet.

Sla segget ud i en kop. Tjek for skaller.
Heeld det op i skdlen med ked.

Kom lgg, peber, gulergdder og havre-
gryniskalen. Rer farsen sammen.
Form 14 smé kgdboller med en
spiseske og din hand. Dyp skeen
ietglas med vand, sa klistrer farsen
ikke, ndr du former dem. Leeg dem

pa en tallerken. Vask haender.

Leeg forsigtigt kadbollerne ned i det
kogende vand. Lad dem koge ved
svag varme, indtil de kommer op til
overfladen.

Sluk for varmen, og lad kedbollerne
ligge ivandetigryden.

BOLLERJITKARRYIMEDJ&BLE

Ris:

10. Skyl risene. Kom vand og saltien gryde.

Leeg 1&g pé gryden, og bring vandet i
kog. Tilseet risene, nér vandet koger.
Kog risene den tid, som star pa pakken.

Karrysovs:

11. Skyl squash og seble. Riv dem pa den
grove side af rivejernet.

12. Pilog hak lgget fint.

13. Varm smgrret op i en gryde ved middel
varme. Skru ned. Svits lggene, tilde er
gennemsigtige. Rgrimens.

14. Kom karry og gurkemeje i gryden. Svits
i1 minut mere, mens du rgrer rundt.

15. Drys meligryden. Pisk kraftigt med et
piskeris.

16. Kom vand fra kedbollerne ned i gryden
lidt efter lidt. Pisk hele tiden.

17. Kom sé meelken i gryden lidt efter lidt.
Pisk hele tiden. Lad sovsen koge op,
mens du pisker.

18. Kom bouillon-terning, aebler og squash
isovsen, og lad den koge i 3-5 minutter.

19. Smag sovsen til med salt og peber.

20. Tag kedbollerne op af kogevandet
med en hulske, ogleeg dem ned i
karrysovsen.

21. Server dine bollerikarry med kogte
ris til.

Se, hvemder
taber rive log-
konkurrencen, og
hvordan dulaver
bollerikarry.




Kan Gorm, Bastian
og Johannes klare
hinandens pizza-
udfordringer?

Se, hvordan du
laver den perfekte
pizzabund.

TIL 4 PIZZAER

Pizzadej:

25ggeer
3%dlvand

1spsk. olie

3% dlgrahamsmel
1tsk. salt

Cirka 6 dl hvedemel

Tomatsovs:

¥ bundt frisk basilikum
400 cherrytomater
1fed hvidlgg

1spsk. olie

2 spsk. tomatpuré
1tsk. eddike

1tsk. sukker

Fyld:

1%z eeble

125 g frisk mozzarella

125 grevet cheddar

140 g bacon i skiver

Frisk rucola og gran pesto

Tilbehgor:
250 g cherrytomater
1agurk

Pizzacdej:

1. Smuldrgeerenien stor skal.

2. Varmvandetopienlille gryde, til det
er lige s& varmt som din finger, men
ikke s& varmt, at du breender dig.

3. Heeld vandet i skalen med geer og rar,
til geeren er oplgst.

4. Tilseet olie, grahamsmel og salt.

Rer rundt. Tilseet hvedemelet lidt
efter lidt. Rar dejen sammen.

5. Drys mel pa bordet. Vend dejen ud
pa bordet, og aelt den sammen med
haenderne.

6. Kom dejen tilbage i skélen. Leeg et rent
viskestykke over, og lad dejen hzeve et
lunt sted i cirka 30 minutter.

7. Drys mel p& bordet, og vend dejen
ud pé bordet. Du skal ikke selte den.
Del dejeni 4 stykker. Leeg et rent
viskestykke over de 4 dejklumper,
oglad dem haeve i 30 minutter mere.

8. Teend ovnen pa 250 grader varmiuft.

Tomatsovs:

9. Kom koldtvandien skél, og skyl
basilikummenivandet. Lad den
dryppe af pé et rent viskestykke.

10. Skyl tomaterne, og kom demopi
blenderen sammen med basilikum
og resten af ingredienserne til tomat-
sovsen. Blend, til der ikke er flere
klumper.

Fyld:

11. Skyl aeblet, skeer kernehuset veek, og
skeer aeblestykkerne i tynde skiver.

12. Skeer eller pluk mozzarellaen i tynde
stykker.

Pizza:

13. Rul hvert stykke dej ud til en flad pizza.
Leeg hver pizza pé et stykke bagepapir.

14. Fordel 2 spiseskeer tomatsovs pa
hver pizza. Pynt med mozzarella,
bacon, cheddar og aeble.

15. Leeg bagepapiret med pizzaen pa
en bageplade, og bag pizzaeni
8-9 minutter, til pizzabunden er
spr@d, og osten er smeltet. Gentag
med de andre pizzaer.

16. Skyl rucolaen, oglad den dryppe af.
Pynt de nybagte pizzaer med sma
klatter af pesto og rucola pé toppen.

Tilbehor:

17. Skyl cherrytomaterne og agurken.
Skeer cherrytomaterne i bade og
agurken i stave, og servér sammen
med dine pizzaer.



TIL2 VOKSNE OG 2 BORN

WOKIMEDIOKSEK @D

Ris: Ris: 9. Ristsesamfrgene pa en tar stege-
3dlris 1. Skylrisene. Kom vand og saltien gryde. pande ved middel varme i 3-4 minutter,
5dlvand Leeg I&g pé gryden, og bring vandet i til de bliver gyldne, men ikke breendte.
Y2 tsk. salt kog. Tilsaet risene, nar vandet koger. Rer rundtimens.

Kog risene den tid, som star pa pakken. 10. Servér wokken medris, og drys med
Wok: sesamfrg.

3 store gulergdder

2 steengler bladselleri
¥ broccoli

1aeble

350 g oksekad i strimler
1spsk. sesamolie
Yatsk. peber

1% dl hoisinsovs
1spsk. soja

¥ dlvand

1spsk. sesamfrg

1P}

Du kan ogsa bruge kylling eller
rejer i stedet for oksekad.

Wok:
. Skreel gulergdderne, og skyl dem.

Skeer dem i sma stave.

. Skyl bladsellerien, og skeer bund og top

vaek. Skeer bladsellerierne over pa
langs, s& hver bladselleri er delt i 2.
Skeer dem i sma tern.

. Skyl broccolien. Skeer stokken af helt

oppe ved buketterne, og skaer stokken
i tynde stave. Skeer derefter broccoli-
buketterne i smé buketter.

. Skyl aeblet, skeer kernehuset veek, og

skeer aeblestykkerne isma tern.

. Varm sesamolie op i en wokpande

eller en stor gryde ved hgj varme.
Svits kgdet i 1 minut. Drys med peber.
Tilseet gulergdder, selleri og broccoli.
Svitsi2 minutter.

. Tilseet hoisinsovs, soja, vand og

aebletern. Rgr rundt, og bring det
hele i kog. Skru ned pa middel varme,
og lad retten varme igennem i 4-5
minutter. Tjek, at kgdet er stegt og
mert.

Se, om Lauraog
Ellen kan tik-tokke
enwok, og hvordan
delaver retten.




TIL2 VOKSNE OG 2 BORN

MEDJPULLEDJCHICKEN

Pulled chicken med marinade:

Pulled chicken med marinacde: 9. Komdijonsennep, eeblecidereddike,

2 fed hvidlgg
2 spsk. tomatpuré

1.

Teend ovnen pa 225 grader almindelig
ovn.

salt, sukker, mayonnaise og creme-
fraiche i en skél. Pisk dressingen

2 tsk. brun farin 2. Pilog hak hvidlgg fint. sammen med en gaffel.
1tsk. rgget paprika 3. Kom hvidlgg, tomatpuré, brun farin, 10. Heeld dressingen over grgntsagerne,
(eller almindelig paprika) reget paprika, sgd paprika, peber, og vend coleslawen sammen.
1tsk. sgd paprika spidskommen, salt, cayennepeber, Lad coleslawen traekke cirka 15
Yatsk. peber olie og vand i en skél. Rgr marinaden minutter fgr servering.
Y2 tsk. spidskommen sammen. 1. Pillgget, og skyl tomater og agurk.
1tsk. salt 4. Leegkyllingebryst-fileterneiet fad, Skzer dem i tynde skiver.
Y4 tsk. cayennepeber og haeld marinaden over. Sgrg for, at 12. Smear burgerbollerne med barbecue-
1spsk. olie kyllingebrysterne er helt deekkede af sovs, og byg dem op med coleslaw,
1spsk. vand marinaden. pulled chicken og grgntsager i skiver.
400 g kyllingebryst-filet 5. Leegstanniol over fadet. Kom fadet
iovnen, og bag kyllingekadet i cirka
Tilbehor: 25-30 minutter.
Y4 hvidkal 6. Ladkyllingekadet kgle lidt af. Riv kedet
2 gulergdder i stykker med fingrene eller med 2
1aeble gafler, og bland det godt rundt med
¥ spsk. dijonsennep marinaden i fadet.
1spsk. eeblecider-eddike
1tsk. salt Tilbehor
Se, hvordan 2 tsk. sukker 7. Pildeyderste blade af hvidk&len, og
Gorm, Bastian & % dl mayonnaise smid dem ud. Hak resten af hvidk&let
Johannes bygger 2% dl cremefraiche fint. Kom strimlerne op i en stor skél. m
- ultlmat.Ne Y2 log 8. Skreel gulergdderne, og vask eblet. Du kan ogsé bruge en fzerdig
pulled-chicken- . o . .
burgere op fra 2tomater Rivdem paden g.rovoe side af etrivejern. Parbecue-sovs (I::‘BQ-sovs)
biitiden: Y5 agurk Kom det hele op i skalen. i stedet for den hjemmelavede

4 fuldkorns-burgerboller

4 spsk. barbecue-sovs (feerdig BBQ-sovs)

marinade til din pulled chicken.



TIL 16 KARDEMOMMESNURRER

KARDEMOMMESNURRER

Dej:

100 g smgr

3dlmeelk

25 ggeer

1tsk. vaniljesukker

80 g sukker

3 tsk. stgdt kardemomme
Yatsk. salt

1eeg

550-600 g hvedemel

Ablefyld:

6 store eller 8 smé aebler
125 g sukker

1spsk.vand

2 tsk. vaniljesukker

1% tsk. kardemomme
Y4 dl meelk til pensling

Dej:

1.

Smelt smarretien gryde. Tilsaet maelk,
ogvarm det op, til det er lunkent.

Maerk med en lillefinger. Det skal veere
lige s& varmt som din finger, men ikke
sévarmt, at du breender dig.

Smuldr gaeren i en stor skal. Haeld den
lune mzelk og smer i skélen og rar, til
geeren er oplgst.

Tilseet vaniljesukker, sukker,
kardemomme og salt, og rgr rundt.

Sla segget ud i en kop. Tjek for skaller.
Hzeld det op i skdlen. Rgr rundt.

Tilseet det meste af hvedemelet, og rar
dejen sammen. Drys lidt mel pé bordet,
og vend dejen ud pé bordet. Alt den
sammen med haenderne, til den er
smidig og glat.

Kom dejen tilbage i skalen, og laeg

et rent viskestykke over. Stil den til
haevningicirka 1time.

&blefyld:

7. Skreel eeblerne, skeer kernehusene veek,

8.

og skaer seblestykkerne i smé tern.
Kom aebletern, sukker og vandien
gryde, og bring det i kog. Leeg 18¢ p3,
og lad det koge ved svag varmeii cirka
15 minutter, til aeblerne er kogt lidt ud.

9.

10.

Tag gryden veek fra varmen. Stil gryden
ned i hdndvasken, og mos aeblerne
med et piskeris. Du kan ogsa bruge

en stavblender.

Heeld seblefyldet i en skal. Tilsaet
vaniljesukker og kardemomme og

rgr rundt. Lad det kgle lidt af.

Lave snurrer:

1.
12.

13.

14.

15.

Kom bagepapir pé en bageplade.
Drys mel pé bordet, og vend dejen

ud pé bordet. Rul den ud til et fladt
rektangel. Den skal veere cirka 50 x 40
centimeter og cirka 1 centimeter tyk.
Fordel zeblefyldet pa den ene halvdel
af dejen. Fold den anden halvdel dej
over, sa fyldet er pakket ind.

Skeer dejpladen udi cirka 16 strimler.
Snodem til snurrer.

Leeg dine kardemommesnurrer pa
bagepladen. Laeg et rent viskestykke
over, oglad dem heeveicirka 1z time.

16. Teend ovnen pa 220 grader varmluft.

17.

18.

Pensl eeblesnurrerne med meelk.

Bag kardemommesnurrerne i 10-12
minutter, til de er gyldne og gennem-
bagte. Bank en snurre under bunden.
Det skal lyde hult.

Lad dine kardemommesnurrer kgle af
pa en bagerist.

Laura, Ellen og Micki
viser, hvordan du
laver de perfekte
snhurrer.




Teertedej:

350 g hvedemel
100 g sukker

200 gkoldt smegr
1eeg

1spsk. smar til fadet

Ablefyld:

5aebler

100 g sukker

1spsk. hvedemel

2 tsk. kanel

12eg til pensling

1tsk. perlesukker eller rgrsukker

Tilbehor:
Cremefraiche eller fladeskum

1P

Kgb en feerdig teertedej, hvis
det skal ga lidt hurtigere.

RBLET AR TEfcusTavtoctuot

Teertedej:

1.

2.
3.

Teend ovnen pa 180 grader almindelig
ovn.

Kom hvedemel og sukker i en stor skal.
Skeer smgrret ud i sma tern, og kom
dem op skélen. Smuldr hurtigt ingredi-
enserne sammen med fingrene.

Det skal ligne grove bradkrummer

eller savsmuld.

Sla segget ud i en kop. Tjek efter skaller.
Kom det opiskélen.

Saml dejen til en klump. Du skal ikke
2elte dejen, men bare samle den.

Del dejen i 3 stykker. Pak det ene stykke
ind i husholdningsfilm, og leeg det i
kaleskabet. Det er til laget pé teerten.
Leeg en ren, hardt opvredet karklud

pa bordet. Laeg et stykke bagepapir
ovenpa.

Rulle teertebund: Saml de 2 sidste
klumper dej til én klump (?5-dele af
dejen). Laeg dejen ovenpa bagepapiret.
Leeg et stykke bagepapir ovenpa dejen.
Rul dejen tyndt ud, s& den er lidt starre
end din teerteform. Dejen skal kunne
daekke bunden og kanterne pé teerten.
Leeg dejen pé en bageplade. Lad bage-
papiret sidde pa dejen. Stil dej-pladen i
kaleskabet i cirka 10 minutter.

10. Rulle tzertelag: Tag den anden klump

1.

12.

13.

dej ud af kgleskabet (V5-del af dejen),
og rul den ud pa samme made. Den
skal veere samme stgrrelse som
teerteformen. Den er til I&get.

Tag den farste dej-plade (teerte-
bunden) ud af kgleskabet, og traek
den over pa bordet. Laeg derefter
teerteldget pé bagepladen, og stil
denikgleskabet.

Teertebund i fadet: Smer fadet med
smgr. Traek det ene stykke bagepapir af
dejen. Leeg dejen (med den side uden
bagepapir) ned i en teerteform pa cirka
25 centimeter. Treek det andet stykke
bagepapir af.

Tryk dejen godt ud i formen. Skeer
ekstra dej veek fra kanten med en
skarp kniv.

14. Prik bunden med en gaffel. Bag teerten

midtiovnenicirka 10 minutter.

Zblefyld:

15.

16.

Skyl aeblerne, skaer kernehusene vaek,
og skeer eeblestykkerne i tern. Kom
aebleternene, sukker, mel og kanel i
en mellemstor skal. Rgr det sammen.
Fordel aeblefyldet i den forbagte
teertebund.

16.

17.

18.

19.

Teertelag og bagning: Tag dejen til
teerte-laget ud af kaleskabet. Traek

det ene stykke bagepapir af. Laeg den
med dejsiden ned ovenpé teerten.
Treek det andet stykke bagepapir af.
Luk kanten med fingrene, og fjern den
ekstra dej med en kniv. Skeer 4 snit midt
idejen som en stjerne.

Sla et seg udien kop, og pisk det
sammen med en gaffel. Pensl teerten
med aeg. Pynt med perlesukker eller
rarsukker.

Stil teerten pé enrist i bunden af ovnen.
Bag deni20-25 minutter, tilden er let
gylden.

20. Servér teerten med lidt cremefraiche

eller fladeskum til.

Se, hvordan Nikolaj
ruller tzertedejen
helt tyndt ud med
bagepapirs-tricket.




TIL2 VOKSNE OG 2 BORN

Ris:
3dlris
5dlvand
Y5 tsk. salt

Karrysovs:

1knoldselleri

2 hgnsebouillon-terninger
4 kyllingebryst-fileter (cirka 500 g)
2 spsk. olie

25¢gsmar

4 tsk. karry

Y2 tsk. gurkemeje

3 spsk. hvedemel

6 dl kogevand

1aeble

1tsk. salt

1tsk. peber

Forslag til tilbehor:
Able

Banan

Ananas

Peberfrugt

Arter

Forarsleg

Kokosmel

Rosiner

Peanuts

RISTAFFELIMEDJKYLLING.

Ris:

1. Skylrisene. Kom vand og saltien gryde.
Leeg 13g pé gryden, og bring vandet i
kog. Tilsaet risene, nar vandet koger.
Kog risene den tid, som star pa pakken.

Karrysovs:

2. Skylknoldsellerien, og skeer skraellen af.
Skeer knoldsellerien i smé tern. Kom
demopiengryde.

3. Komvandigryden, til knoldselleri-
ternene er deekkede. Kog demi10-12
minutter, til de er mgre. Maerk med
en gaffel. Stykkerne skal slippe gaflen
nemt.

4. Stil et darslag over en stor skél. Hzeld
vandet og knoldsellerien i dgrslaget.
Gem kogevandet.

5. Smuldr bouillon-terningerne nedi
kogevandet. Rer, til de er helt oplgste.

6. Kylling: Skeer kyllingebryst-fileterne i
tern. Vask haender.

7. Varmolien op pé en stegepande.

Steg kyllinge-ternene pa alle sider,
til de er gennemstegte. Laeg dem pé
enren tallerken.

8. Karrysovs fortsat: \Varm smarretopi
en stor gryde. Drys karry og gurkemeje
i, 0g svitsi1-2 minutter ved middel
varme.

RBLEREiafcon

9. Tilseet hvedemel, og pisk det sammen.
10. Kom lidt efter lidt bouillon-kogevandet
i sovsen. Pisk undervejs, s& der ikke

kommer klumperisovsen.

11. Kom knoldselleri-ternene i sovsen,
og varm knoldsellerierne op. Lad det
varme 2-3 minutter.

12. Tag gryden vaek fra varmen, seet den
ned i vasken, og blend sovsen med
en stavblender, til der ikke er nogen
klumper.

13. Skyl og riv aeblet pa den grove side
af etrivejern.

14. Kom revet aeble i gryden, og varm
sovsen op igen. Lad densimre et
par minutter.

15. Kom de stegte kyllinge-tern ned i
sovsen, og lad det simre et par
minutter mere. Smag til med salt
og peber.

Tilbehor:

16. Skyl aeblerne, skeer kernehuset vaek,
og skaer seblestykkerne i smé tern.
Kom demopien lille skal.

17. Veelg dit yndlings-tilbeher til dit
ristaffel. Skyl og skeer grgntsager og
frugter i smé stykker. Kom dem op i
smé skale.

5

vk
'ﬂl.

3

Se, hvordan Gorm
laver den ultima-
tive karrysovs til
ditristaffel.




Se, hvordan
Gorm pimper den
klassiske kylling-
bacon-sandwich
med lynstegte
bacon-abler.

4 SANDWICH

Kylling:

2 kyllingebryst-fileter
Y5 tsk. salt
1knivspids peber

¥ spsk. olie

Sandwich:

1pakke bacon i skiver

2tomater

Y4 agurk

1aeble

Y2 pose salatblanding

2 flutes eller 4 boller

4 spsk. mayonnaise eller dressing

SANDWICHIMEDEKYLLING

0GJBACONEIE

Kylling: 10. Skeer boller eller flutes over. Smgr med
1. Skeer kyllingebryst-fileterne i strimler. mayonnaise eller din yndlingsdressing,
Krydr med salt og peber. Vask haender. og fordel kyllingebryst i skiver, salat,

2. Varmolien op pa en stegepande, tomat, agurk, aeble og bacon i bollerne.

og steg kyllinge-strimlernei cirka
4 minutter, til de er gyldne og
gennemstegte. Vend dem et par
gange undervejs.

Sandwich:

3. Fordel bacon-skiverne péenkold
stegepande. Teend for middel varme,
og steg i 4-6 minutter, til baconen er
spred. Vend dem undervejs.

4. Skyltomaterne og agurken.

Skeer dem i tynde skiver.

5. Skylaeblet, skeer kernehuset vaek, og
skeer aeblestykkerne i tynde skiver.

6. Leegbacon-skiverne over pden
tallerken. Skru varmen under stege-
panden op pé hgj varme.

7. Lynsteg eeble-skiverne i baconfedtet.
Steg dem kun pa den ene side i cirka
1minut. Leeg dem pé en tallerken.

8. Skylsalatenietdgrslag. Lad den I;E['}?? 4E|.| Se, hvordan Gorm
dryppe af pé et rent viskestykke. n.;i} ®IN  skeerer sebler i skiver.
9. Tagetrent skeerebreet, og skeer (=] 55

kyllingen i tynde skiver.
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Zblemos:
5aebler
Yadlvand
25 g sukker

Karamelsovs:
50 gsmer
200 g sukker
1dlvand

132 dlflade

Y5 tsk. salt

Havregrod:
6 dl havregryn
1knivspids salt
11 maelk

Topping:

2 aebler

20 mandler

1spsk. karamelsovs, sirup eller honning

11P}

Lav en stor portion aeblemos, haeld
den pa glas, og stil den pa kal. S& har
du masser af seblemos pa lager til

brad, kage, pa yoghurt og havregrad.

HAVREGRADIMEDRABL EKR &S fieobiicu

Zblemos:

1.

2.

Skreel aeblerne, skeer kernehuset veek,
og skaer seblestykkerne i smé tern.
Kom eebletern, sukker og vandien
gryde. Leeg 1&g pd, bring dem i kog, og
lad dem koge i 15-20 minutter ved svag
varme, til aeble-ternene er helt magre og
kogt lidt ud. Rer i det undervejs, og
tilseet mere vand, hvis det bliver tart.
Seet gryden med seblemos i vasken,

og blend seblemosen til en ensartet
mos uden klumper. Lad aeblemosen
kole lidt af.

Kom aeblemosen i en bgtte med lag,
og stil den pé kgl. Den kan holde sig
cirka1uge i kaleskabet.

Karamelsovs:

5.

Skeer smarret i tern.

6. Kom sukker og vandien gryde, og teend

7.

pa middel varme.

Lad det koge ved svag varme, til det
begynder at blive gyldent. Det tager
cirka 5 minutter. Rgr rundt et par gange
undervejs. Pas pa, det ikke braender p4,
og at du ikke braender dig. Det er meget
varmt!

8. Nardeter let gyldent, tilseetter du
smgrret og ragrer rundt, til det er helt
blandet sammen.

9. Komflgdenilidtad gangen, mens du
rgrer hele tiden. Tilseet salt.

10. Lad karamelsovsen koge i cirka 3-5
minutter ved lav varme. Rgriden
hele tiden. Den skal blive en lille smule
tykkere, men stadig veere fint flydende.

11. Lad karamelsovsen kgle lidt af i gryden.
Heeld den pé et rent glas med 1&g, og stil
detikgleskabet, hvor det kan holde sig
cirkaluge.

Havregrod:
12. Varm havregryn, salt og maelk opien

gryde ved middel varme. Rgr hele tiden.

13. Nér greden er tyk, er den feerdig.

Topping:

14. Skyl aeblerne, skeer kernehuset veek,
og skaer seblestykkerne i smé tern.

15. Hak mandlerne groft.

16. Servér graden med en klat aeblemos
pa toppen. Drys med friske sebletern,
hakkede mandler og karamelsovs.

Se, hvordan

du kan bruge
sebler til at lave
verdens lekreste
havregrod.




Se, hvordan du
laver den leekreste
italienske frittata
med helt tynde
kartoffelskiver

og et dansk tvist.

TIL2 VOKSNE OG 2 BORN

FRITTATA

Mere end 170.000 skoleelever
har lavet denne opskrift i skolen.
Her far du opskriftenien lidt
stgrre portion, som kan maette
en familie.

Fyld:

600 g kartofler

2 spsk. olie

2 jordskokker
11ag

1aeble

100 gbaconitern

Lggemasse:

S5eeg

1dlmeelk

2 tsk. salt

2 knivspidser peber
Eventuelt 1tsk. tarret timian
2 tsk. olie til pensling

Topping:
2 tomater
Y2 dl purlag

1. Teend ovnen pa 225 grader almindelig
varme.

Fyld:

2. Skreel kartoflerne, og skyl dem.

3. Skeerkartoflerne overihalve. Laeg
kartoflerne med skeerefladen nedad
pa skaerebreettet, og skeer kartoflerne
i tynde skiver.

4. Varm olien op pé en stegepande til
middel varme. Det skal syde, nar du
lzegger en kartoffel p&. Steg kartoflerne
i cirka 8 minutter. Rgr en gang imellem.
Tag stegepanden veek fra varmen, men
lad kartoflerne blive p& den.

5. Skrub jordskokkerne. Skeer demi

meget tynde skiver.

Pil og hak lzget.

7. Skylaeblet, skeer kernehuset veek, og
skeer seblestykkerne i sma tern.

8. Bland aebletern, lag og jordskok-skiver
sammen med de stegte kartofler pa
stegepanden, som star pé en slukket
kogeplade.

o

Lggemasse:

9. Sldetaegudienkop. Tiek efter skaller.
Hzeld det op i en skél. Gentag med de
andre eeg.

BACONLOGTABLER o

10.

1.
12.
13.

14.

Pisk meelk, salt, peber og eventuelt
timian sammen med aeggene.
Smer et fad med olie.

Heeld kartoffel-blandingen i fadet.
Haeld segge-blandingen over
kartoflerne. Tryk det hele lidt fladt
med en stor grydeske eller spatel.
Drys med bacontern.

Bag frittataen i cirka 25-30 minutter,
til seggene er gennembagt.

Topping:

15.

16.
17.
18.

19.

20.

Kom koldt vand i en skal, og skyl
purlggetivandet. Lad det dryppe

af pé et rent viskestykke.

Hak purlgg fint.

Skyl tomaten, og skeer deni tern.
Bland tomat og purlgg sammenien
lille skal.

Tag frittataen ud af ovnen. Maerk med
en lille, skarp kniv, om aeggene er helt
stivnede, og kartoflerne er mgre.

Hvis seggene stadig er flydende, og
kartoflerne ikke er mare endnu, sé giv
frittataen 5-10 minutter mere i ovnen.
Fordel tomater og purlag oven pa
frittataen lige far servering.



16 ABLEBOLLER

Mere end 170.000 skoleelever har
lavet denne opskrift i skolen.

Her far du en dobbelt portion, som
passer til 2 bageplader derhjemme.

Dej:

2 aebler

4 dlvand eller keernemaelk
50 ggeer

1eeg

2 spsk. sukker

2 spsk. olie

2 tsk. kanel

1tsk. salt

2dlgrahamsmel (120 g)
10-12 dl hvedemel (cirka 700 g)

Pensling:

1eeg

1knivspids salt

2 spsk. perlesukker eller almindeligt sukker

RBLEBOLLERERB

Dej:

1. Leegbagepapir pé en bageplade.
Teend ovnen pa 200 grader varmiuft.

2. Skyleeblerne, ogrivdem pa den grove
side af etrivejern.

3. Varmkeernemeelk eller vand opien
gryde, til det er lunkent. Maerk med
en lillefinger. Vaesken skal veere lige s&
varm som din finger, men ikke s& varm,
at du breender dig.

4. Heeld vaesken opien stor skal.

Smuldr geeren i skalen og rer, til
geeren er oplgst.

5. Sl&aegget udien kop. Tjek efter skaller.

6. Kom aeg, sukker, olie, kanel og revet
aeble i skalen, og rgr rundt.

7. Kom salt og grahamsmel i skalen,
og rar rundt.

8. Kom lidt efter lidt hvedemelet i skalen,
mens du rgrer dejen sammen.

9. Drys lidt mel pé bordet, nar du ikke kan
rare mere. Vend dejen ud pa bordet, og
2elt den sammen med haenderne.

10. Rul dejen til en pglse, og skaer den ud i
16 stykker. Form 16 aebleboller, og leeg
dem pé bagepladen. De mé ikke rgre
ved hinanden.

11. Leeg et rent viskestykke over bollerne.
Lad dem haeve i mindst 30 minutter, og
helst til de har dobbelt starrelse.

Pensling:

12. Sl& aegget ud i en kop. Tjek efter skaller.
Tilseet 1knivspids salt, og pisk det
sammen med en gaffel.

13. Pensl bollerne med aeg. Drys lidt
perlesukker eller almindeligt sukker
over bollerne.

14. Bag dem i15 minutter, til de er gennem-
bagte. Bank en bolle under bunden.
Hvis det lyder hult, er bollerne bagt
feerdige.

15. Lad dem kgle af pa en bagerist.

Se, hvordan

du zelterdejen
tilde sgde :ble-
boller pa den helt
rigtige made.
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Find mere end
700 trin-for-trin-
opskrifter pa
gocook.dk eller i
GoCook-app’en.




700

opskrifter

200

170.000 bgrn og unge er i sving med GoCook over

hele landet lige nu. Veer med! Smid dine foraeldre
ud af kgkkenet, og lav 100% dit favorit-aeblehack.

GoCook \
GRATIS

X ik Opsigitie (R

kokkefilm

750

~ leksikon=
opslag

Gaikokkeskole

med GoCook-app’en
tiliPad, iPhone og
Android-telefoner.

GoCook har en mission om at ggre dig bedre til at lave mad end dine forzeldre.



