


‘ ‘ Hej, jeg hedder Gorm og er kok.
Jeg elsker at lave mad frehele
verden - det er herresjovt!

Jeg har modt en eventyrer,
der hedder Mikkel. Han har
rejst jorden rundt og smagt
mad fra hele verden.
Jeg har inviteret ham pabesag
imin madcamp, hvor jeg har
samlet en .n'iaése unge mad-
ngrder. Se vores mange lackre

: .op'sléiifter paverdensmad her
iheeftet.

God forngjelse!
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dersen. Layout: Duedal & Ko. Fotograf: Anders Find og Charlotte Holm Brodersen. 1. oplag: 220.000 eksemplarer, 2016. Ekstra eksem-
plarer kan bestilles pa www.skolekontakten.dk. Opskrifter kan gengives efter skriftlig aftale med Coop. Der kan frit citeres fra heeftet

med angivelse af kilde.
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| ‘ Hej, jeg hedder Mikkel. Jeg elsker at rejse

\ og spise mad fra mange forskellige lande
- deter super fedt. Jeg har blandt andet
cyklet fra Danmark til Chiles sydligste
spids i Sydamerikc, som man ogsa kalder
‘verdens ende’.

‘e, PPTTIN Jeg er lige kommet hjem fra en tur til
Thailand, Indien, Zanzibar og Mexico.

*
&‘ * Nu glzeder jeg mig til at dele mine op-
o* skrifter og oplevelser med dig og de

unge madngrder pa Gorms madcamp.
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NAVNIT
Tyrkiet

Tyrkiske frikadeller

NAVNEYESES

Japan
Japansk sushi

dd@ Minmor er fra Cameroun og min far er fra
Tyrkiet. Jeg elsker smagen af spidskommen,
som man bruger meget i Tyrkiet. Det dufter
dejligt krydret.

dd@ /eg elsker at lave mad og give retten mit eget
twist. Det sveereste er nok at rulle sushien
og at koge risene. Gorm laerte mig at koge
de perfekte sushi-ris.



Freya ! NAVN O
_ Italien ,,:.;' Filippinerne e f' |
Italiensk carbonara Filippinsk kylling adobo ({2} svensk cho oTadekage
. o Ll .
@@ /e9 elsker pastaretter og italien- dd@ /e9 har familie i Filippinerne. dd /e9 ervildmedat bage, og jeg
ske krydderurter. Gorm laerte mig, Jeg elsker at besagge dem, og vi elsker chokolade. Gorm viste
at lave pasta carbonara helt fra spiser alt muligt mad sammen. mig, hvordan man bager
bunden. Blandt andet ‘Kylling adobo’, som chokoladekage, sa den
er nationalretten i Filippinerne. bliver helt blad og laekker.




(RKENE !

Ga pa opdagelse i 100% din verdensmad.
De unge madngrder og eventyreren Mikkel
har lavet 10 spaendende retter fra hele
verden. Find dem her i opskriftshaeftet.

V(SJOSIDINIVERDENSMAD

Har du lyst til at vise os 100% din verdensmad
eller dine sejeste kgkkentricks?

. 'Kirsti’ii_es
fllllpmske {

Sa del dit billede pa Instagram med . Y I_ l | N - e 3 F

#GoCookDK

ul@ f
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Du skal bruge

Til frikadeller:
500 g. hakket oksekad
1tsk. spidskommen

Y5 tsk. sort peber, stadt
2 tsk. salt

1lzg

3fed hvidlgg

2-3 forarslgg

2 spsk. smar

2 spsk. olie

Til bulgursalat:
2dl. bulgur

1r@d peberfrugt
2 gulergdder

2 forarslgg

¥ bundt persille

Til dressing:
1citron

2 spsk. olie
Salt og peber

I1P}

Du kan seette 2-3 frikadeller
pa et traespyd, nar du serverer.

TYRKISKEJFRIKADELLER

TILIA[PERS ONER

Sadan ger du
1. Vask heender.
2. Malalleingredienserne af.

Frikadeller:

3. Tagen skal, og kom det hakkede
oksekgd .

4. Kom spidskommen, peber og salt
ned i skalen til oksekgdet.

5. Pillgget og hvidlggsfeddet. Tag et
skeerebraet, og hak bade lgg og hvidlgg
fint. Kom det op i skalen til oksekgdet.

6. Skylforarslgg, og hak det fint.

Kom det op i skélen. Vask haender.

7. Rerblandingen sammen til en fars.
Du kan ogsé bruge haenderne.

8. Form12-15frikadeller med en spiseske,
og lseg dem pa en tallerken.
Vask haender.

9. Tagen stegepande, kom smgr og olie
pa, og varm det op. Nar stegepanden
er godt varm, og smgrret er feerdigt
med at bruse, laegger du frikadellerne
forsigtigt p&. Nar frikadellerne har stegt
pa middel varme i 5-6 minutter pa den
ene side, vender du dem, og steger
dem 5-6 minutter pa den anden side.

10. Skeer en frikadelle over, og tjek om den
er stegt faerdig. Den ma ikke veere red
indeni. Laeg frikadellerne over pé et rent
fad, nér de er feerdige.

Bulgursalat:

11. Lees pé pakken, hvordan du koger
bulguren, og kog denien gryde.

Scan QR-koden pé side 19, og se,
hvordan du koger bulgur.

12. Skyl peberfrugt, forérsleg og persille.
Skreel gulergdderne.

13. Tag et skeerebreet, og skeer peberfrugt,
forarslgg og gulergdder i sma stykker
pa cirka ¥ x ¥ centimeter. Kom det op
ienskal.

14. Hak persillen fint, og kom den op til
de andre grgntsager i skalen.

15. Bland den kogte bulgur med
grantsagerne i skélen.

Dressing:

16. Tagen lille skal eller en kop.
Kom citronsaft, olie og salt i, og
bland det sammen med en gaffel.

17. Heeld dressingen over bulgursalaten,
og bland det godt.

18. Server bulgursalaten sammen med
frikadellerne.



1 Tyrkiet bruger
man ofte spids-
kommenimaden.

Scan koden, og se,
hvordan Nicole
rorer farsen.




Sushi kommer
fra Japan.

Scan koden, og se,

mm - 28 hvordan Mathias
‘ I ruller sushi.
Husk, at fyldet til rullen ikke ma '
veere tykkere end din lillefinger.



Du skal bruge

Til ris & marinade
250 g. sushi-ris

3 spsk. risvinseddike
2 spsk. sukker

1tsk. salt

Til fyld:

Y5 agurk

1avocado

Y5 pk. fladeost

¥ tsk. wasabi

3 skiver rgget laks

3-4 stykker sushi-tang (Nori tang)

Tilbehor:
Wasabi

Soja
Syltetingefeer

JAP ANSKE

T JA[PERSONER

Sadan ger du

1.

2.

Vask haender.
Mélingredienserne af.

Ris & marinade

3.

Lzes pé posen, hvordan du skal koge
risene. Scan QR-koden pé s. 18, og

se, hvordan Gorm koger sushi-ris

Nar risene er kogt, skal du lade dem
traekke i 10 minutter.

Bland risvinseddike, sukker og saltien
kop, og rer med en gaffel. Det er vigtigt,
at bade sukker og salt er helt oplast.
Nar du har kogt risene, og de har
trukket, heelder du dem overiet
lasagnefad.

Haeld marinaden over risene, og vend
risene med en traeske. Daek fadet med
husholdningsfilm.

Sushi:

8.

Skyl agurken. Tag et skeerebraet, og
skaer agurken midt over. Skeer agurken
i lange strimler, i samme lazengde som
sushi-tangen.

Skeer avocadoen over, og tag stenen
ud. Brug en ske til at tage det grenne
avocadokad ud, og skaer detisma
stykker. Leeg agurk og avocado pa en
tallerken.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

Kom flgzdeostenien skél, og rer
wasabien .

Tag et rent skeerebreet. Skeer den
regede laks ilange strimler.

Laeg laksen pé tallerknen.

Tag din sushimatte frem, og laeg et
stykke sushi-tang p& matten. Scan
QR-koden pa s. 18, og se, hvordan
Gorm ruller en sushi-rulle.

Dyp dinefingreiet glas vand. Tag1-2
handfulde ris, og fordel risen pa tangen.
Lad 2 centimeter kant veere frii den
eneende.

Tag en ske, og fordel blandingen med
fladeost og wasabi i en tynd stribe midt
pa risene. Kom derefter agurk, avocado
og laks ovenpa.

Rul forsigtigt, men stramt, rullen
sammen. Kom lidt vand pé den frie
ende af tangen, s& den kan "lime”

rullen sammen.

Pres rundt om rullen med sushimatten
i et fast tag, s& du trykker b&dde oppefra
og fra siderne.

Skeer rullen ud i 8 lige store stykker.
Fortseet pd samme méde med de
sidste 2-3 stykker tang. Kom ris og

fyld p&, og rul sammen.

Server din sushi med wasabi, soja

og syltet ingefeer til.



Du skal bruge
Til bacon:
125 g. bacon i skiver

Til pasta:
400 g. spaghetti
1tsk salt

Til sovs:

3eeg

175 g. reven ost

2 fed hvidleg

1% dl. piskeflgde

5 kugler frossent spinat
2 tsk. oregano, tarret
1stk. salt

Y5 tsk. peber

Frisk basilikum til pynt.

1P}

Hvis din pasta er blevet
klistret og stiv, kan du

blgde den op paen
stegepande med lidt
varm maelk.

FREVASITALIENSKEJCARBONARA

TIJAIPERS ONER

Sadan ger du

1.

2.

Vask haender.
Mal alle ingredienserne af.

Bacon:

3.

4.

Tag et skeerebraet, og skaer
baconskiverneistrimler.

Varm en stegepande op, og fordel
baconstrimlerne pa. Steg dem helt
spragde og gyldne ved middel varme.
Kom kakkenrulle p& en tallerken, og
lzeg de sprade baconstrimler herpd,
sé& fedtet kan dryppe af.

Pasta:

6.

Fyld en stor gryde med rigeligt
vand og salt. Laeg 1ag pé gryden, og
bring det i kog. Nar vandet koger,
tilseetter du spaghettien. Laes pé
pakken, hvor mange minutter den
skal koge. Scan QR-koden pa side 19,
og se, hvordan du koger pasta.

Stil et dgrslag ned i kakkenvasken,
og haeld spaghettien op i det, s&
vandet Igber fra. Haeld spaghettien
tilbage i gryden, og lad den st med
1&g pa.

Sovs:

8.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

Sl& zeggene udien skél. Pisk dem
godt sammen med en gaffel, og tilsaet
osten. Bland det sammen. Stil til side.
Find en stegepande med en

hgj kant frem.

Pil hvidlggsfeddene, og pres dem
med en hvidlggspresser ned i
stegepanden. Teend ikke for
stegepanden endnu.

Kom flade, spinat, oregano, salt

og peber op til hvidlgget. Varm
stegepanden op, indtil fladen

koger, og spinaten er optget.

Vend den kogte spaghettiopi
stegepanden. Bland det sammen.
Kom aegge-osteblandingen og
baconstrimlerne op i stegepanden
til pastaen. Sluk for varmen.

Rgr hele retten godt sammen. Smag
til, om det mangler salt eller peber.
Nar retten er tyk og cremet, er den
feerdig. Pynt med basilikum.

Server straks.



Iitalien bruger man
frisk basilikum og
oregano i maden.

Scan koden, og
se, hvordan Freya
laver carbonara.




’Kylling adobo’
er nationalretten
i Filippinerne.

Scan koden, og se,
hvordan Kirstine
laver kylling
adobo.

14




Du skal bruge
Til marinade:
1dl. eddike
1dl.soja

100 g. sukker
1tsk. stadt peber
2 laurbeerblade
4 fed hvidlgg

NES

Til kyllingelarene:

800 g. kyllingelar

¥ |.vand

2 kyllinge-bouillon-terninger

Til sovs:
2 tsk. maizena
2 spsk. koldt vand

Tilbehor:
Kogte ris til 4 personer

FILIPPINSKE

Sadan ger du

1.

2.

Vask haender.
Mal alle ingredienserne af.

Marinade:

3.

Tag en skal. Kom eddike, soja, sukker,
peber og laurbaerblade op i skalen.
Rar det sammen med en gaffel, til
sukkeret er oplgst. Alts3, indtil du
ikke kan se sukkeret mere.

Pil hvidlggsfeddene, og knus dem
med en hvidlggspresser ned i skalen,
og bland det hele sammen.

Kyllingelarene:

5.

Du fjerner skindet fra kyllingelérene ved
at treekke skindet ned mod knoglen.
Scan QR-koden pé side 18, og se,
hvordan du treekker skindet af et
kyllingelar.

Tag en stor gryde. Laag kyllingelérene
ned i. Haeld marinaden over kyllinge-
l&rene, og lad dem sté i marinaden i
cirka ¥z time.

Saet gryden med den marinerede
kylling pa komfuret.

Haeld vand og kyllinge-bouillon-
terningerne ned i gryden. Laeg 1&g p3,
teend for gryden, og bring det i kog.

KYLLINGJAD 0BO

10.

1.

TILJ4[PERS ONER

Skru ned for varmen, og lad det sté og
simre ved middel varme i 40-50
minutter. Sgrg for at vende kyllinge-
larene et par gange i Igbet af den tid.
Tag kyllingelarene op af gryden,

og lseg dem pa et serveringsfad.

Tag 0gsé laurbaerbladene op af
sovsen, og lad gryden med sovsen
sté p& komfuret.

Sovs:

12.

13.

14.

15.

16

17.

Tag en kop, og heeld maizena og vandi.
Rar, indtil maizenaen er oplgst.

Hazeld lidt af maizena-blandingen ned i
den sovs, du tog kyllingelérene op af.
Pisk imens.

Kog sovsen op, og tjek, om den er tyk
nok. Hvis du gerne vil have den tykkere,
tilseetter du lidt mere af maizena-
blandingen. Pisk godtimens.

Smag sovsen til med eddike, sukker
eller soja.

Nar sovsen er, som du gerne vil have
den, haelder du den op i en skal.
Server kyllingelérene med sovsen til,
og eventuelt kogte ris.



Du skal bruge
150 g. smar
200 g. mgrk chokolade
(minimum 54 % kakao)
2dl. brunfarin

1dl. lys sirup

3eeg

1lime

2dl. mel

3 spsk. kakao

1tsk. bagepulver

Lidt smer eller olie til formen

1P}

Vidste du, at svensk
chokoladekage ogsa

hedder ‘svensk kladd-
kaka’. Den er en mel-

lemting mellem brow-
nie og chokoladekage.

SESVENSKERCHOKOLADEKAGE

Sadan ger du

w

10.

Vask haender.

Mal alle ingredienserne af.

Teend ovnen pé 200 grader, og

saet enristimidten af ovnen.
Smeltsmearretienlille gryde

ved svag varme.

N&r smgrret er smeltet, kommer du
chokoladen nedigryden til smgrret.
Smelt chokoladen ved svag varme,

mens du hele tiden rgrer rundt i gryden.

Nar chokoladen er smeltet, tager du
gryden af varmen.

Tag en skél frem. Kom brun farin, sirup
0g aegi. Pisk det sammen med en
elpisker, indtil sukkeret er oplgst.

Mens du pisker videre, haelder du
forsigtigt det lune chokolade-smgrien
tynd strale ned i skdlen. Bland det godi.
Skyl limen. Tage et rivjern. Riv limen
ned i dejen pa den fine side af
rivejernet.

Tag en si, og sigt mel, kakao

og bagepulver ned i dejen.

Tag en dejskraber, og vend mel-
blandingen i dejen. Bliv ved med at
vende, til alle melklumper er veek,

og du har en ensartet dej.

1112 TYKKER

1.

12.

13.
14.

15.

16.

Tag en springform (diameter cirka

24 cm). Leeg bagepapir i bunden af
formen. Kom lidt olie eller smar pé et
stykke kgkkenrulle, og smgr spring-
formens sider indvendigt.

Haeld dejen ned i springformen. Brug
en dejskraber langs kanten af skélen,
s& du fér al dejen med.

Seet kagen ind pé risten midti ovnen.
Bag kagen i cirka 22 minutter. Tjek,
om kagen er feerdig. Kagen skal veere
blad og bleevre lidt som en budding,
nar du skubber til den. Den skal ikke
vaere gennembagt. Du kan fa en voksen
til at hjeelpe dig med at tage den ud.
Du skal lade chokoladekagen kgle helt
af, inden du skeerer i den. Den vil virke
lidt r& i midten og veere mere blad
end de fleste chokoladekager. Det

er praecist sédan, den skal veere.

Du kan servere kagen med frisk frugt
elleris til.



man kanelsnegle
- for kanelbullar.
. N i %

Scan koden, og se,
hvordan Nikolaj viser
Gorm, hvordan man
undgar melklumper

i kagen.




Inden du ruller sushien, skal du sgrge
for at alt fyldet er skéret ud og ligger
klar. Fyldet pé risene ma ikke veere
tykkere end din lillefinger. Rul sushi-
rullen stramt, s& bliver stykkerne
paene, nar du skeerer dem ud.

(=] .7 5] Scan koden, og

;'l';b} -ﬂ:"' se filmen: Sadan
[x]"55f4  ruller dusushi

KOGISUSHIGRIS]

Kog sushi-risene i god tid, s& de ikke
er varme, nar du skal rulle din sushi.
Vend sushi-risene i en marinade af
risvinseddike, sukker og salt, mens
de stadig er lune.

[=] ﬁ E Scan koden, og

mor ¥ Se filmen: Sadan
E"E

ojowy  koger dusushi-ris

SKINDETRAFRKYLLINGEN

Kyllingekgdet far mere smag fra
marinaden, hvis der ikke er skind
pa kyllingen. Husk at have helt rene
fingre og et rent skeerebreet.

Seet tommelfingeren ind under
skindet, og traek det af kyllingelaret.

[x] ﬁ (=] Scan koden, og se
Hh ;}t"‘#r:i filmen: sddan tager du
b3

4 skindetaf et kyllingelar



&R ENINGSLER
8G0C00KS

Med éo(_:oqk-?pp'eli har du altid
-~ nemme opskrifter, sma videoer og
- sejekpkkentricks medilommen.

- Scankoden; og . -
SADANIKOGERJDUJPAST A SADANIKOGERIDUIBULGUR ';::‘,?,‘2,‘,‘,’::, -
Bring vand i kogien gryde, og laeg Bulgur minder lidt om ris. Du skal . iPhoneeller
pastaen i. Rgr rundt i pastaen, sé den koge det naesten pa samme made. Android-telefon.
ikke seetter sig fast i bunden af gryden. Tjek dog altid kogetiden pé posen, ? ~. '
Pastaen er feerdig, nér den har det da der kan veere forskel p&, hvor
rette “bid”. Altsé nér den er blgd, men lzenge bulgur skal koge.

stadig er fast i midten, uden at knase.

[E]¥3[E  scankoden,og =] ﬁ (8]  scankoden,og
Erl:’ritg se filmen: Sadan ;"%2&: se filmen: Sadan
r

[s]feH? kogerdupasta [724%!  kogerdubulgur



Den segte tacoi
Mexico er blgd.




MEX

Du skal bruge

Til majspandekager: 7-8 stk.

Ca.2dl. kogende vand
1dl. hvedemel

1dl. majsmel

Y5 tsk. salt

Til ra tomatsalsa:
3 store tomater
1forérslag

1tsk. olie

Yo tsk. salt
1knivspids peber

Til guacamole:

2 avocadoer

1fed hvidlgg
Ye-1lime

3 spsk. cremefraiche
¥ tsk. spidskommen
Tknivspids salt

Evt.1-2 stegte kyllingefileter
Pynt med frisk koriander

111

Tag salsaen op med en
gaffel, sd du undgar at
fa for meget veeske med.

CANSKEJTACOS

7| J4[PERSONER

Sadan gor du
1. Vask haender.
2. Malalleingredienserne af.

Majspandekager:

3. Kogvandien elkedel. Tag en skal,
og kom hvedemel, majsmel, salt
og kogende vand.i.

4. Bland dejen sammen med en gaffel.
N&r du ikke kan rgre mere, s brug
haenderne. Det kan godt veere lidt
varmt. At dejen godt sammen.

5. Deldejeni7-8lige store klumper,
og tril dem til kugler p& bordet.

6. Kom lidt mel pé bordet. Tag en kage-
rulle, og rul kuglerne ud. Pres ikke for
hardt, og sarg hele tiden for, at der er
mel under og over dejen, sé den ikke
klistrer fast til bordet.

7. Varm en stegepande op. Nar den er
godt varm, leegger du en majspande-
kage pa. Lad den bage i 1-2 minutter.
Vend majspandekagen, og bag den
1-2 minutter p& den anden side.

8. Vend majspandekagen ud pa en taller-
ken, og deek den tilmed et rent
viskestykke. Bag resten af majspande-
kagerne pa samme made.

Ra tomatsalsa:

9. Skyltomater og forarslag godt.

10. Skeer tomaterne i sma terninger pa
cirka ¥2 x ¥ centimeter. Kom dem op
ienlille skal.

11. Snit forérslgget fint, og kom det opi
skalen til tomaterne.

12. Tilseet olie, salt og peber. Smag tomat-
salsaen til, s& den er, som du synes, at
den skal veere.

Guacamole:

13. Del avocadoen, og fjern stenen.

14. Skrab avocadokgdet ud med en ske.
Kom detien skél.

15. Pil hvidlggsfeddet. Pres det ned i skalen
med hvidlggspresseren.

16. Skeer limefrugten midt over, og pres
saften ned i skalen.

17. Mos avocado-blandingen med en
gaffel, til der ikke er flere klumper.

18. Kom cremefraiche, salt og spids-
kommen i skélen, og rer rundt.

19. Smag guacamolen til. Hvis der
mangler smag, s tilseet mere salt
spidskommen eller lime.

20. Fordel guacamole og salsa pa majs-
pandekagerne.

21. Pynt eventuelt med stegt kyllingebryst

og frisk koriander.



Du skal bruge

Til thailandsk green curry:
1squash

1r@d peberfrugt

2 forarslgg

2log

2 cm ingefeer (cirka som stgrrelsen
pa en tommeltot)

2 fileter af kyllingebryst

2 spsk. olie

1-2 tsk. karrypasta

1ds. kokosmeelk

2dl.vand
1kyllinge-bouillon-terning
eller 1spsk. gsterssovs

2 spsk. sukker

Til nudler

1pk. aegnudler

Evt. pynt med saltede peanuts
og koriander

I1P}

Du kan sagtens brugeris i stedet
for nudler. Du skal s bare huske
at koge risene, far du begynder at
lave den thailandske green curry.

THAILANDSKIGREENJCURRY

TILIA[PERS ONER

Sadan ger du

Nar du laver thailandsk green curry, skal du
lynstege alle ingredienserne. Det er derfor
vigtigt, at du gar alle ingredienserne klar, s&
du hurtigt kan komme dem ned i wokken
eller pé stegepanden.

1.

2.

Vask haender.
Mal alle ingredienserne af.

Thailandsk green curry:

3.

4.

Skyl squash, peberfrugt og forarslag
grundigt, og pil lzget.

Tag et skeerebreet. Skeer lgg, squash,
red peberfrugt og forérslgg ud i sma
fine stykker med en stor kniv. Vask
kniven.

Laeg grantsagerne i hver sin bunke

pa en stor tallerken.

Skreel ingefaeren med en ske, og rivden
pa den fine side af et rivejern. Kom det
over pé tallerknen.

Skift skeerebraet. Skeer kyllingebrystet

i smé strimler, og laeg dem pé en anden
tallerken.

Kom olie pa en stegepande, og varm
denop.

Nar stegepanden er godt varm,
kommer du kyllingestrimlerne pa.

Steg kyllingen i cirka 2 minutter, s&

de férlidt farve. Rer tit.

10.

1.

12.

13.

Kom lgg, squash og red peberfrugt
op til kyllingen. Stegi 2 minutter.

Kom gren karrypasta, og den revne
ingefeer op i stegepanden, og rer godt.
Kom til sidst kokosmaelk, vand,
kyllinge-bouillon-terning og sukker i
stegepanden. Lad sovsen koge i cirka
5 minutter.

Smag til. Hvis du synes, der mangler
salt, sukker eller gran karrypasta, s&
tilseet lidt mere.

Nudler:

14.

15.

16.

17.

18.

Kom vand i en mellemstor gryde.

Laeg 1&g pé, og bring vandet i kog.

Kog nudlerne, som der stér pé pakken.
Stil et derslag klar i kgkkenvasken. Nar
nudlerne er kogt, haelder du vand og
nudler ned i dgrslaget.

Heeld nudlerne over i stegepanden til
den thailandske green curry, og vend
det hele godt sammen.

Du kan pynte retten med lidt frisk
koriander og peanuts. Server med
det samme.
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Du skal bruge

150 g. blgdt smar

3eeg

2dl. brunfarin
1¥2banan
1vaniljestang eller 1tsk. vaniljesukker
2,5dl.mel

2 tsk. kanel

1tsk. nelliker (stadt)
1tsk. kardemomme
1knivspids peber

1tsk. bagepulver

Yo dl. meelk

Evt. smeltet chokolade
som overtraek

1L BTYRKER

Sadan ger du

Hwn

Vask haender.

Mal alle ingredienserne af.

Teend ovnen pa 175 grader.

Kom smer, aeg og brun farin i en skal.
Pisk det sammen med en elpisker.
Piski5 minutter.

Skreel bananerne. Mos bananernei
en dyb tallerken med en gaffel.

Vend bananmosen i smgrblandingen
med en dejskraber.

Fleek vaniljestangen pa langs med en
lille skarp kniv. Skrab vaniljekornene ud,
og bland dem i smgrblandingen.

Tag en skal. Kom mel, kanel, nelliker,
kardemomme, peber og bagepulver
ned i skalen. Bland det sammen.

Sigt krydderi-melblandingen ned i
smgrblandingen med en si. Vend det
hele med en dejskraber. Sgrg for at
rgre, til alle melklumper er vaek.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

Hazeld til sidst maelken i dejen. Vend det
godt sammen med dejskraberen.
Smgr en rugbrgds-bageform med
smgar, og heeld dejen ned i formen.
Kom kagen iovnen, og bag denicirka
30 minutter.

Tjek, om kagen er feerdig ved at stikke
en kgdnal eller en lille spids kniv ned
midt i kagen. Hvis der er dej p4, skal
den have 5 minutter mere. Tjek et par
gange.

Nar du har taget kagen ud af ovnen,
skal den kgle af, fgr du tager den ud

af bageformen, og skeereriden.

Du kan eventuelt overtraekke kagen
med smeltet chokolade.



Du skal bruge

Til indisk chicken curry:

4-5lgg

2 spsk. olie

2 laurbaerblade

2 fed hvidlgg

2 spsk. revetingefeer

(ca.som stgrrelsen pé en tommeltot)
2 stk. (400 g.) fileter af kyllingebryst
1tsk. karrypulver

¥ dl.vand

3 spsk. hakkede tomater pé dase

2 tsk. salt

Til ris:
2dl.ris
4dl.vand
1tsk. salt

Til raita:
2dl. yoghurt
Yo tsk. sukker
Yo tsk. salt

Yo tsk. peber
1tomat
Yaagurk

INDISKACHICKENJCURRY

7| J4[PERSONER

Sadan ger du
1. Vask heender.
2. Malalleingredienserne af.

Indisk chicken curry

3. Pillggene. Tag et skeerebraet. Skeer
lzgene over mellem top og bund, og
snit dem i skiver pé langs.

4. Tagen stegepande, og varm den op.
Kom olie, lzg og laurbeerblade i, og svits
ved middel varme i 10 minutter. Nar
lzgene har faet en let brunlig farve, er
deklar.

5. Pilhvidlggsfeddene, og pres dem ned

i stegepanden med en hvidlggspresser.

6. Skreelingefeeren med en ske, ogrivden
pa den fine side af et rivejern. Kom
den op i stegepanden og, lad hvidlgg
og ingefaer stege med i1 minut.

7. Tagetrentskeerebraet og enren kniv.
Skaer kyllingebrystet i sma tern pé
cirka1x1centimeter, og kom det op
i stegepanden.

8. Dryskarry nedistegepanden til
kyllingen og lgget. Rgr det hele godt
sammen. Lad det simre i 2 minutter.

9. Kom vand, hakkede tomater og salt op
i retten. Lad den simre i 5-15 minutter.
Joleengere jo bedre.

Ris:

10. Kom vand og saltien gryde. Laeg I8¢ pé,
og bring vandet i kog.

11. Né&rvandet koger, tilseetter du risene.
Kog dem i 12-15 minutter, og tag gryden
veek fra varmen.

12. Dulgsner risene med en gaffel. Laeg 13¢g
pa gryden igen, og lad risene traekke i
cirka 10 minutter.

Raita:

13. Bland yoghurt med salt, sukker og
peberien lille skal.

14. Skyl tomat og agurk. Tag et rent
skeerebraet og kniv. Skeer tomat
ogagurkismé tern pacirka1x1
centimeter. Kom dem op i yoghurten,
og bland det sammen.

15. Smag raitaentil.

16. Server indisk chicken curry med ris
og raita.



Karry bestar af
mindst 10 forskel-
lige krydderier.




IUngarn bruger

maden.




Du skal bruge

4 store log

3-4 fed hvidlgg

4 kartofler

1spsk. olivenolie eller rapsolie
1spsk.smar

500 g. oksekgd itern
1spsk. sgd paprika

1tsk. salt

2-4 spsk. tomatpuré
Y2|.vand

1 kyllinge-bouillon-terning
4 gulergdder

¥ bundt purlgg

1dl. cremefraiche

Server evt. brgd til

UNGARSKIGULLASCHSUPPE

TILIA[PERS ONER

Sadan gor du

1.
2.
3. Pillagene, oghak dem péet

Vask haender.
Mal alle ingredienserne af.

skaerebreet. Pil hvidlggsfeddene,
og pres dem med hvidlggspresseren.

Skreel kartoflerne, og skaer dem i skiver.

Varm olie og smar i gryden. Nar det er
varmt, kommer du kadet i, og bruner
det pa alle sider.

Tilseet de hakkede lgg og kartoffel-
skiverne, og svits det sammen med
kedeti2 minutter.

Kom paprika og salt i gryderetten,

og rgr godt.

Rer tomatpuré og hvidlgg i gryden.
Tilseet vand og kyllinge-bouillon-
terning, og lad suppen smakoge
under 1&g i 30 minutter.

9.

10.

1.

Skreel gulergdderne. Skeer enderne

af, og skeer gulergdderne i1 centimeter
tykke skiver. Kom gulergdderne op

i suppen, og lad dem koge med i

5 minutter.

Skyl purlggene under koldt vand, og lad
det dryppe af pa et stykke kakkenrulle.
Klip herefter purlggene med enren
saks henover gullaschsuppen.

Server cremefraiche og brad til
gullaschsuppen.



GoCook pa Instagram

Leder du efter nye speendende opskrifter, #ontour

og vil du se, hvad der sker i kulissen hos #skagen | . oz g .

GoCook? Eller vil du bare gerne vide, (st PUSEIRNER S F 5. 7 s ' ’;z"z"‘;::':fbassa dar
o . @ mf 3 f oW e IS 405" S o 3 (e]ofe]

hvornar vi besgger en by teet pa dig? Fres B N

Sa folg @GoCookDK pa Instagram

#GoCookpy
# verdensmagq

GOCOOKDK
Add os pa
snapchat

Falg os pa Sna pchat!
Folg alle de fede GoCook-events og aktiviteter.Se blandt
andet, nar vikgrer Danmark rundt med GoCook-mobilen,
og nar vi er med pa madfestivaler rundtilandet. Kom ogsa
med bag kameraet, nar vioptager film, og veer den forste,
der far et tip, nar vilaver fede konkurrencer.




... eller hent GoCooks kokkeskole-app,
og find inspiration til endnu flere retter
fra hele verden. Prgv f.eks. Clarissas, Daniels,
Astrids, Albas, Frejas og Helenas retter.

Eller ga pa opdagelse i mere end 300 andre
opskrifter. Alt fra bagvzeerk til madpakker
og kagdretter.

Danmark - .
STJERNESKUDIR

gocook




= 160.000 bgrn og unge er i sving med

W - GoCook over hele landet. Vaer med!
A

Smid dine forzeldre ud. Angrib gryderne.

° [+] ® o
N00TDINRED Lav 100% din ret pa din made!

4 =
o) (;5 i k:okkesk-ole med GéCook_-. x =
) app’en tiliPad, iPhoneog =

Android-telefoner. Hent app’en,

E og find opskrifter ogvideoer.

L

Missionen med GoCook er, at du skal blive bedre til at lave mad end dine forzeldre



