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Vzer med i konkurrencerne.Kom med
‘med god stil. Se highlights fra fede
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kokke har
en masse nye livretter.

Opskrifterne er lette at ga til, sa bornene kan blive de nye chefer
generation, der er bedre til at lave mad end deres forzeldre.

GoCook er Coops madprogram for born og unge. M
God forngjelse!

Skal derrodilivretten derhjemme
vii

Junior
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NAVN

RET

KLASSE
INTERESSER
LIVRET

BEDSTE
SPIL/APP

Isak

Rodfrugtpizza

7. klasse

Rollespil og computerspil

Vegetarisk mad

Valorante

NAVN Vibe
RET Sandwich med selleribgf
KLASSE 7.klasse
INTERESSER Fodbold og film
LIVRET Pizza Margherita

BEDSTE
SPIL/APP Snapchat og TikTok

NAVN

RET

KLASSE
INTERESSER
LIVRET

BEDSTE
SPIL/APP

Nikolaj

Pandekager med rodfrugter

8. klasse
Sport og film

Bollerikarry

Spotify

NAVN Gustav
RET Rodfrugtlasagne
KLASSE 8.klasse
INTERESSER Fodbold
LIVRET Risengrgd

BEDSTE
SPIL/APP FifaogFortnite

I

NAVN Ruby
RET Rgstiog kyllingenuggets
KLASSE 7.klasse
INTERESSER Ridning, sang og spejder
LIVRET Pizza

BEDSTE
SPIL/APP StarStable og Minecraft

NAVN Smilla
RET Shepherd’s Pie
KLASSE 7.klasse
INTERESSER Gymnastik og ridning
LIVRET Bedstemors bollerikarry

BEDSTE
SPIL/APP Snapchat og TikTok
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Rodfrugter som gulerod, - :

pastinak og knoldselleri giver
en helt fantastisksmagimaden.

Salav rodidine livretter
sammen med juniorkokkene

i GoCook, og folg de lekre

trin for trin-opskrifter her. -




TIL 4 PERSONER

Pizza:

3 pastinakker eller persillergdder
3 gulergdder

4 g

50 grevet ost

Idéer til topping:

4 spsk. pesto

50 grevet ost
Cherrytomaterihalve
Squash i skiver
Pepperoni
Skinkeitern
Kyllingitern

1tsk. tgrret oregano

Bulgursalat:

2dl bulgur

1bolsjebede eller 1kogt redbede
2 appelsiner

1spsk. olivenolie

1spsk. honning

¥ dlfrisk persille

1knivspids salt

1knivspids peber

RODFRUGTPIZZA

Pizza:

1.
2.

3.

o

10.

1.

12.

Teend ovnen pa 200 grader varmiuft.
Skyl og skreel pastinakkerne og gule-
rgdderne. Rivdem groft.

Kom de revne rodfrugter op i en stor
skal.

Sla et zeg ud i en kop, og heeld det over
i skalen med rodfrugterne. Fortseset pé
samme made med resten af seggene.
Tilseet osten, og rer blandingen godt
sammen.

Kom bagepapir pé 2 bageplader.

Del masseni 4 lige store klumper, og
laeg 2 klumper pé hver bageplade med
god afstand til hinanden. Pres dem
flade, s8 de bliver 15-20 centimeter i
diameter.

Bag bundene i 10-15 minutter, til segge-
massen har sat sig, og pizzabundene er
let gyldne i kanten.

Fordel pestoen pé de fire forbagte
bunde, og drys revet ost ovenpa.

Kom topping pé. Du kan veelge lige
praecis den slags topping, du bedst
kan lide.

Bag bundene i yderligere 10 minutter,
eller til osten er smeltet.

Drys oregano pé de feerdige rodfrugt-
pizzaer.

BULGURSALAT

Bulgursalat:

13. Kog bulguren efter pakkens anvisning.
Lad bulguren kgle helt af, nér den er
kogt.

14. Skreel bolsjebeden, og skeer denitynde
skiver. Leag skiverne ovenpa hinanden,

og skeer dem i tynde strimler.

15. Filetér den ene af appelsinerne.

16. Pres saften fra den anden appelsin
med en citruspresser. Kom saften opi
en mellemstor skél.

17. Kom olivenolie og honning i skalen, og
rgr godt rundt.

18. Tilseet den afkglede bulgur, bolsje-
bedestavene og appelsinfileterne.

19. Komvand i en skél, og skyl persilleni
vandet. Lad det dryppe af pé et rent
viskestykke.

20.Hak persillen groft, ogkom den opi
bulgursalaten. Bland det hele godt
sammen.

21. Smag salaten til med salt og peber.

Hvordan laver
man enrodfrugt-
pizza? Laer med
Ruby og Isak.




TIL 4 PERSONER

SANDWICHIMEDYSELLERIBAFLOGIESTRAGONMAY O

Sandwich: Sandwich
1stor knoldselleri 1. Skyl og skreel knoldsellerien. 11. Pisk videre, mens du tilseetter
1spsk. smar 2. Skeer knoldsellerien i skiver pé cirka resten af olien lidt efter lidt. Det
1spsk. olie 1centimeters tykkelse. tager op til 10 minutter.
Y tsk. salt 3. Varmen pande med smgr og olie op 12. Komvandien lille skal, og skyl
1knivspids peber til middelhgj varme. estragonenivandet. Lad den
2 flutes eller baguettes 4. Kom skiverne af knoldselleri p& dryppe af pé et rent viskestykke.
2 forkogte regdbeder panden. Hvis de ikke kan veere pa 13. Hak estragonbladene fint.
1hoved hjertesalat panden samtidig, kan du stege dem 14. Rar estragon og creme fraiche i
i flere omgange. Drys salt og peber mayonnaisen.
Estragonmayo: pa alle skiverne. 15. Smag estragonmayoen til med
¥ citron 5. Ladskiverne stege i 4-5 minutter pa ekstra citronsaft, sennep, salt og
2 pasteuriserede seggeblommer hver side. De skal veere gyldne og let peber.
Y5 tsk. salt blgde, nér du stikker i dem.
1knivspids sennep 6. Komdem op pa en tallerken. Sandwich fortsat:
2,5dlrapsolie elleranden 16. Varm dine brgd i ovnen eller pa en
smagsneutral olie Estragonmayo: bregdrister efter anvisning pa pakken.
Y2 dl frisk eller 1spsk. tgrret estragon 7. Kom aeggeblommer og saltien skal 17. Skeer de forkogte rgdbeder i tynde
2 spsk. creme fraiche med hgije kanter. Pisk det sammen med skiver.
en elpiskeri cirka 2 minutter. 18. Pluk bladene af hjertesalaten, og
8. Tilseet sennep, og pisk i1 minut mere. skyl dem. Lad dem dryppe af pa et

9. Heeld olieniskalen lidt ad gangen, rent viskestykke.
mens du pisker. Du mé ikke tilseette for 19. Skeer bradene over, sa der er til fire
meget pa en gang. Hold pause, nér du sandwiches. Kom 1spiseskefuld
har tilsat halvdelen af olien. estragonmayo i hver sandwich, og
Du kan bruge en faerdig mayoii 10. Pres saften fra citronen, og tilseet 1-2 fyld den derefter med salat, radbeder
stedet for at lave den selv. teskefulde. og selleribgffer.

Sellerisom

sandwichfyld? m
JA!Bare sporg Vibe.

Og se Gorm piske
den perfekte
estragonmayo.




TIL 6 PERSONER

PANDEKAGER

Pandekager:

4 g

5dlmaelk

100 g grahamsmel
200 g hvedemel

Y2 tsk. salt

2 spsk. olie til stegning

Rodfrugtfyld:

600 g blandede rodfrugter
1108

2 fed hvidlgg

1spsk. olie

300 g hakket kylling eller kylling i tern
1 brik/dése hakkede tomater
140 g tomatpuré

¥ tsk. spidskommen

¥ tsk. chilipulver

2 tsk. paprika

1% dlvand

2tsk. salt

Y5 tsk. peber

Fyld og topping:

8 spsk. ricotta eller fladeost
100 g spinat

100 grevet ost

evt. chilisovs eller dressing

Wl

KYLLING

Pandekager:

1. Sldeteegudienkop, ogkomdetopien
skél. Fortsaet pd samme made med
resten af seggene.

2. Kom meelk, grahamsmel, hvedemel og
salt op i skélen til seggene. Pisk pande-
kagedejen sammen med et piskeris.

3. Seetdejenikgleskabet, mens dulaver
fyldet.

Rodfrugtfyld:

4. Skyl og skreel rodfrugterne, og skeer
demismatern.

5. Pillggene, og skaer demisma tern.

6. Pilhvidlggene, og pres dem meden
hvidlggspresser.

7. Heeld olieniengryde, og varm den op
til middelhgj varme.

8. Kom lgg og hvidlggi, nér gryden er
varm. Svits, til Iggene er blgde/gennem-
sigtige. Rgridem undervejs.

9. Kom kyllingekadet i, og skru lidt op for
varmen. Rer i det undervejs, s alt
kadet bliver stegt.

10. Tilseet hakkede tomater, tomatpuré,
rodfrugter, spidskommen, chilipulver,
paprika og vand.

RODFRUGTER

1. Skru ned til middelvarme.

12. Kom 13g pé gryden, og lad fyldet koge
i10-20 minutter. Rodfrugterne skal
veere mgre, men stadig have lidt bid.
Lav pandekagerne imens.

Stege pandekager:

13. Kom lidt olie pé en stegepande, og
varm det op ved middelhgj varme.

14. Heeld cirka % deciliter pandekagedej pa
stegepanden. Sgrg for at fordele dejen
ud pé hele stegepanden.

15. Steg pandekagen 1-2 minutter pa hver
side. Pandekagen skal vendes farste
gang, nér den ser tgr ud i overfladen.
Brug en paletkniv til at vende den.

16. Leeg pandekagen pa en tallerken, nér
den er feerdigstegt.

17. Fortseet pd samme made med resten
af dejen. Kom mere olie p& panden
undervejs, s& dine pandekager nemt
slipper panden.

Rodfrugtfyld, fortsat:

18. Smag rodfrugtfyldet tilmed salt
og peber og eventuelt mere spids-
kommen, paprika eller chili.

19. Tag fyldet af varmen.

Samle pandekager:

20. Leeg bagepapir ibunden af en
bradepande.

21. Teend ovnen pa 200 grader varmiluft.

22. Smar 1 spiseskefuld ricotta pa hver
pandekage. Fordel spinaten og derefter
rodfrugtfyldet i pandekagerne.

23. Rul pandekagerne sammen, og leeg
dem over i bradepanden. Pas p§, at
fyldet ikke falder ud.

24. Drys ost pa pandekagerne.

25. Bag de fyldte pandekageriovneni
10 minutter, indtil osten er smeltet.

26. Spis pandekagerne med chilisovs eller
dressing til.

1P/

Nar du bager pandekagerne selv,
sa har du ogsa til desserten.

Hvemvinder
pandekageraeset?
Gustav og Nikolaj
eller Gorm?




Er hjemmelavet
lasagne bedst? Det
kraever mange rgd-
der og en perfekt
mornaysauce.

LASAGNEJMED

Kodsovs:

2log

4-5 pastinakker eller
persillergdder (ca. 400 g)

3 gulergdder (ca. 250 g)

1spsk. olie

400 g hakket kyllingekad

2 fed hvidlgg

1tsk. tgrret timian

2 déser/brikker hakkede tomater

2 spsk. tomatpuré

1tsk. salt

1knivspids peber

1spsk. olie til at smgre fadet

12 lasagneplader (gerne fuldkorn)

125 grevet ost

Mornaysauce:

30 gsmgr

5 spsk. hvedemel

6 dl meelk

1tsk. salt

1knivspids peber

¥ tsk. revet muskatngd
40 grevet parmesan

06

1. Pillgget og skeer detitern.

2. Skreel pastinakkerne og gulergdderne,
og skyl dem. Skeer bunden af. Rivdem
pa den grove side af rivejernet.

3. Heeldolienien gryde, og varm den op til
middelvarme. Kom kyllingekgdet i
gryden, og svits det i cirka 5 minutter.
Rer rundt undervejs.

4. Komlggeneigryden, oglad dem svitse
med i 2 minutter.

5. Kom derevne pastinakker og gulergd-
dernedigryden, ograr rundt.

6. Pilhvidlggene, og pres dem direkte ned
i gryden med en hvidlggspresser.

7. Kom timian, hakkede tomater og
tomatpuréigryden, og rar rundt.

8. Skruned forvarmen, og laeg 1&g pa.

Kodsovs:

Mornaysauce:

9. Komsmgriengryde, oglad det smelte
ved middelhgj varme.

10. Kom meligryden, og pisk, tilmelet er
deekket af smgr. Bliv ved med at piske i
1 minut, s& melet bliver bagt af.

11. Heeld lidt af meaelken i gryden, og pisk
godt. Heeld resten af meelkenilidt ad
gangen, mens du pisker grundigt.

Serg for, at der ikke kommer klumper i
sovsen.

RODFRUGTER

12. Lad sovsen koge i cirka 5 minutter.
Du skal blive ved med at rgre rundt,
sé den ikke breender pa.

13. Tag gryden af varmen, og tilseet salt,
peber, muskatngd og revet parmesan.
Pisk det hele godt sammen.

Samling af lasagnen:

14. Teend ovnen pé 200 grader varmluft.

15. Smgr et ovnfast fad med olie.

16. Smag kadsovsen til med salt og peber,
og kom et tyndt lag i bunden af fadet.
Heaeld cirka 1 deciliter mornaysauce
oven pa kadsovsen. Leeg et lag lasagne-
plader ovenpa.

17. Gentag, s& der kommer tre lag kadsovs,
mornaysauce og lasagneplader.

18. Afslut med resten af mornaysaucen.

19. Seet lasagnen pa en bagerist i midten af
ovnen. Bagdeni cirka 30 minutter.

20.Drys den revne ost oven pé lasagnen,
og bag lasagneni cirka 5 minutter mere,
til osten er smeltet og gylden.

21. Tjek, om lasagnepladerne er blgde med
en skarp kniv. Tag lasagnen ud af ovnen.

15



TIL2 VOKSNE OG 2 BORN
Rosti:

500 g kartofler

500 g pastinakker
3eeg

150 g hvedemel
75 grevet ost
1knivspids salt
1knivspids peber

Kyllingenuggets med cornflakes:

4 kyllingebrystfileter
6 dl cornflakes

4 spsk. hvedemel
1tsk. roget paprika
1knivspids salt
1knivspids peber
2eeg

Dip:

Y2 dl frisk purlgg
1fed hvidlgg

2 Y2 dl creme fraiche
1knivspids salt
1knivspids peber

Rakostsalat:
4 gulergdder
1aeble
Yadlrosiner
1citron

1.

Teend ovnen pa 200 grader varmiuft.

Rosti:

2.

3.

Skreel kartoflerne og pastinakkerne, og
skeer enderne af. Skyl dem grundigt.
Riv kartoflerne og pastinakkerne pa den
grove side af et rivejern, og kom begge
dele opien stor skal.

Sla et zeg ud i en kop. Kom segget op i
skalen. Ggr det samme med de andre
xg.

Kom mel, ost, salt og peber i skélen.
Rer det hele godt sammen.

Kom bagepapir pé en bageplade.

Form 12 kugler af r@stimassen, og laeg
dem pé bagepladen. Tryk dem lidt
flade.

Bagdemiovneni15 minutter, mens du
laver dine kyllingenuggets.

Kyllingenuggets med cornflakes:

o.

Tag et rent skeerebreet. Skeer kyllinge-
brysterne ud til sma nuggets pa cirka
2 x 2 centimeter. Husk at vaske dine
haender, ndr du har rgrt ved rat kad.

10. Kom cornflakes i en minihakker, og

blend dem groft. Du kan ogsé knuse
demien frysepose. Kom de knuste
cornflakes opien lille skal.

(ORNFLAKES

1. Kom mel, rgget paprika, salt og peber
opienanden lille skal, og bland det
godt.

12. Sld et seg ud i en kop, og kom det over
i en tredje skél. Ggr det samme med
det andet aeg. Pisk seggene sammen
med en gaffel.

13. Kom bagepapir pé en bageplade.

14. Vend hvert kyllingestykke i skalen med
mel, s& i skalen med seg og til sidst i
skélen med de knuste cornflakes.

15. Laeg dine kyllingenuggets pa bage-
pladen. Seet dem i ovnen, nér
rgstierne har bagt i 15 minutter.

16. Lad begge dele bage i yderligere
15 minutter. Lav dippen og rékost-
salatenimens.

Dip:

17. Komvand ien skél, og skyl purlgget i
vandet. Lad dem dryppe af pd et rent
viskestykke. Hak eller klip purlgget fint,
og kom det op i en mellemstor skal.

18. Pil hvidlgget, og pres det med en
hvidlggspresser. Kom det op i skélen
med purlgg.

19. Kom creme fraiche i skélen, og rar det
hele godt sammen.
20.Smag dippen til med salt og peber.

Rakostsalat:

21. Skreel gulergdderne. Riv dem pa den
grove side af et rivejern, og kom dem
opienskal.

22. Skyl aeblet, og fjern kernehuset.

Riv aeblet pa den grove side af
rivejernet, og kom det op til gule-
redderne.

23. Heeld rosinerne i skalen.

24. Skeer citronen over, og pres den med
en citruspresser. Heeld 1 teskefuld
citronsaft ned til salaten i skélen. Rar
rundt. Smag eventuelt tilmed mere
citronsaft.

25. Server rékostsalaten som tilbehgr til
dine rgstis og kyllingenuggets med
cornflakes.

1P/

Du kan ogsé bruge en faerdig dip
eller ketchup.
Tag resterne med i madpakken!

Hvilken rgstiéer bedst?
Gorms oldschool
rgstis eller Rubys
rosti-hackiovnen?




Se, hvordan Smiilla,
Vibe og Gorm
pisker en perfekt
rodfrugtmos og
samler retten.
#ShepherdsPie!

TIL2 VOKSNE OG 2 BORN

SHEPHERD

Rodfrugtmos:

500 g lyse rodfrugter (fx persillerod,
pastinak og knoldselleri)

500 g kartofler

25¢gsmar

ca. % dl meelk

1tsk. salt

Kodsovs:

1spsk. olie

400 g hakket oksekgd

2 store lgg

4 gulergdder (ca. 250 g)

170 g knoldselleri (pastinak og persillerod
kan ogsa bruges)

4 fed hvidlgg

2 spsk. tomatpuré (ca. 70 g)

400 g hakkede tomater

3dlvand

1terning oksebouillon

1tsk. salt

1knivspids peber

Rodfrugtmos:

1.

2.

Skyl rodfrugterne og kartoflerne. Skreel
dem, og skeer dem i store tern.

Kom dem opien gryde med vand, og
kog dem under 1&g i 20 minutter.

Lav kgdsovsen imens.

Kodsovs:

3.
4.

10.

1.

Pil lzgene, og skeer dem i fine tern.
Skreel gulergdderne og knoldsellerien,
og riv begge dele pa den grove side af
etrivejern.

Pil hvidlggene, og pres dem med en
hvidlggspresser.

Kom olieien gryde, og varm den op til
middelhgj varme.

Kom oksekgdet i gryden, og svits det, til
det har lidt stegeskorpe. Rgr rundt med
en grydeske undervejs.

Kom lgg og hvidlgg i gryden. Steg, til
lagene er glasklare.

Kom revet gulerod og knoldsellerined i
gryden. Rgr rundt.

Tilseet tomatpuré, hakkede tomater,
vand og oksebouillonterningen.

Rar rundti gryden, til bouillonterningen
er oplgst.

Smag kadsovsen til med salt og peber.

SIPIEIMEDIRODFRUGTER

Samling af retten:

12.
13.

Teend ovnen pa 190 grader.

Stik en kniv i rodfrugterne og kartofler-
ne for at se, om de er mgre. Det er de,
hvis de slipper kniven.

14. Seet et darslag i vasken. Heeld de kogte

15.

16.

17.

18.

19.

kartofler og rodfrugter i darslaget.
Mos rodfrugterne og kartoflerne

med et piskeris.

Tilseet smer, og pisk, til det er smeltet.
Tilszet derefter meelk, og pisk mosen
cremet. Smag den til med salt og peber.
Kom kgdsovsen i bunden af et ildfast
fad.

Fordel rodfrugtmosen ovenpd, og lav
et mgnsteriden med en gaffel.
Bagretteniovnenicirka 30 minutter,
til mosen er lidt gylden pa toppen.



TIL2 VOKSNE OG 2 BORN

Mere end 150.000 bgrn har lavet
denne sgde og cremede suppe
iskolen.

Suppe:

1108

1fed hvidlgg

2 gulergdder

1 pastinak eller persillerod

ca. 250 g knoldselleri (det svarer
til Y4 stort knoldselleri eller
¥ lille knoldselleri)

2-3 kartofler

1spsk. olie

1liter vand

1laurbeerblad

2 grontsagsbouillonterninger

1knivspids peber

evt. salt (til tilsmagning)

Rugbrgdscroutoner:
4 skiver rugbrgd

1spsk. olie

Y5 tsk. salt

Til pynt:
ca. 4 stilke persille

Tilbehor til suppen:
Rodfrugtboller side 22

Suppe:

1.
2.
3.

10.

Pil og hak lzget.

Pil og hak hvidlgget.

Skreel og skyl gulergdderne, og skeer
demitern.

Skreel og skyl pastinakken, og skeer
denitern.

Vask knoldsellerien, og skeer radderne
i bunden af. Skreel den derefter med en
kniv, og skeer denitern.

Skreel kartoflerne. Skyl dem, og skeer
demitern.

Kom olienien gryde, og varm den op til
middelhgj varme.

Kom lgg, hvidlgg, guleradder, pastinak,
knoldselleri og kartofler i gryden.

Svits det heleicirka 5 minutter, s8
rodfrugterne bliver lidt brune.

Rer rundt undervejs.

Kom vandet, laurbeaerbladet og grant-
sagsbouillonterningerne i gryden, og
rgr rundt.

Leeg 18g pé gryden, og skru op for
blusset, til suppen koger. Skru ned

pa lav varme, og lad suppen simrei

20 minutter, til grentsagerne er mare.

RODFRUGTSUPPEIMEDIRUGBRADSCROUTONER

1.

12.

13.

14.

15.

16.

Stikien af grantsagerne medenlille
spids kniv. Suppen er klar til at blive
blendet, hvis kniven gar let igennem
og slipper grantsagen igen.

Stil gryden ned i kskkenvasken, og tag
laurbaerbladet op af gryden.

Kom en stavblender ned i gryden.
Blend suppen, til der ikke er flere
klumper.

Smag suppen tilmed peber og
eventuelt lidt salt.

Kom vand i en lille skél, og skyl persillen
ivandet. Dup den tar i et rent viske-
stykke, og hak den groft.

Server suppen med hakket persille,
rugbrgdscroutoner og rodfrugtboller
til.

Rugbragdscroutoner:

17.
18.

19.

20.

21.

Skeer rugbrgdetitern.

Varm olien op pé en pande ved
middelhgj varme.

Kom rugbrgdsternene pa panden, og
steg dem i 5-10 minutter. Vend dem
undervejs.

Tag rugbradsternene af panden, nar
de er blevet sprade.

Smag dine rugbrgdscroutoner til med
salt, og kom dem op i en skal.

Hop medigryden,
hvor Gustavog

Micki laver suppe
trin for trin.

Se, hy

togrre skive

om til knasenderug
brgdscroutoner.




8 BOLLER

Mere end 150.000 bgrn har bagt
disse mumsede og sgde rodfrugt-
boller i skolen.

Dej:

1persillerod eller pastinak (ca. 70 g)
1gulerod (ca.70 &)

25 ggeer

1% dlvand

1dlyoghurt, tykmeelk eller A38
1dlgrahamsmel (60 g)

Y tsk. fint salt

5dlhvedemel (ca.300 g)

Pensling:
Y2 dlvand eller yoghurt

RODFRUGTBOLLER

Dej:

1. Skreel guleroden. Riv den pa den fine
side af rivejernet.

2. Skreel persilleroden eller pastinakken.
Riv den pé den fine side af rivejernet

3. Smuldrgeereniskélen.

4. Tagenlille gryde. Komvandi, og varm
det op et gjeblik, til det er lunkent.
Meerk efter med en lillefinger. Vandet
skal veere lige s& varmt som din finger.

5. Heeld vandet op i skdlen med geeren.
Rar rundt, til geeren er oplast.

6. Heeld yoghurt, tykmeelk eller A38 i
skélen, og rar det sammen.

7. Komde revne rodfrugter i skalen,
og rgr rundt.

8. Komgrahamsmel og saltiskalen,
ograrigen.

9. Kom hvedemeletiskélenlidtad
gangen. Rgr rundtimens.

P& den made slar du luftidejen
med rgreskeen.
10. N&r du ikke kan rgre mere, sé kom lidt

11. Kom dejen tilbage i skélen, og laeg et
rent viskestykke over. Lad dejen haeve
et lunt stedi15 minutter.

Hvis du ikke har tid, s hop denne del
over. Hvis du har god tid, sd lad dejen
heeve [ 30-45 minutter.

Form og bag bollerne:

12. Kom bagepapir pé en bageplade.

13. Rul dejentil en pglse, og del den
i 8 stykker. Form 8 rodfrugtboller,
og saet dem pé bagepladen.

14. Laeg viskestykket fra tidligere over
bollerne. Lad dem haeve i 15-30
minutter, alt efter hvor lang tid du har.

15. Teend ovnen pa 200 grader almindelig
ovn. Bollerne skal fgrstind i ovnen, nér
den er varmet helt op.

16. Pensl bollerne med vand eller yoghurt.

17. Seet bollerne midtiovnen, og bag demii
cirka 15 minutter, til de er gennembagte
og gyldne.

mel pé bordet. Vend dejen ud pé 18. Tag bollerne ud af ovnen, og lad dem
bordet, og selt den feerdig med kgle af pé en bagerist.

haenderne. Brug lidt mere mel, hvis

dejen er vad.

Mums! De laekreste mm

boller med rod-
Du kan bruge vand i stedet for

frugter. Se opskrif-
ten trin for trin. yoghurt, tykmazelk eller A38.




1BRGD TIL SANDWICH (SE SIDE 26)

Mere end 150.000 bgrn er gaet
italianoi skolen og har bagt
focaccia.

Dej:

2,5dllunken vand

25 ggeer

1spsk. olie

1tsk. sukker

Y5 tsk. salt

1%2dlgrahamsmel (ca. 100 g)

5dlhvedemel (ca.2758)

ca. 1spsk. olivenolie til bagepapiret
ogfingrene

1spsk.vand

Ystsk. fint salt

1spsk. olivenolie

1P/

Du kan pynte brgdet med rosmarin
eller tomater, inden du bager det.

Focaccia:

1.

QEGIESERNN

Tagen lille gryde. Kom vand i, og varm
det op et gjeblik, til det er lunkent.
Meerk efter med en lillefinger. Vandet
skal veere lige s8 varmt som din finger.
Hzeld vandet op i en stor skél.

Smuldr gaeren i skalen.

Kom olie, sukker og salt i skélen, og rar.
Rar grahamsmelet i.

Rer derefter hvedemeletilidt ad
gangen, og eelt dejen med en rgreske

i 5 minutter.

Husk at bruge nogle kreefter pé det, sa
dejen bliver eeltet godtigennem.

Lad dejen hvile i 10 minutter, eller lad
den haeve i 30 minutter, hvis du har tid.
Beklaad en lille bradepande (p& 20 x 30
centimeter) eller en bageplade med
bagepapir. Haeld olivenolie pa.

Fordel olivenolien pa bagepapiret med
fingrene.

Heeld dejen ned i bradepanden eller
ud pa bagepladen. Hiv ud i siderne, s&
den fylder bradepanden ud eller fylder
cirka 20 x 30 centimeter pa bage-
pladen.

10. Kom vand, salt og olivenolie nedien

1.

melryster, og ryst det, indtil saltet er
oplast.

Heeld derefter straks blandingen ud
over den haevede dej, og fordel den
med fingrene. Tryk sma fordybninger

i dejen, sé olieblandingen laegger sig i
hullerne.

Daek dejen med husholdningsfilm, s&
fugten ikke forsvinder fra dejen, og lad
den haeve i 30 minutter.

Bagning af focaccia:

12.
13.

14.

15.

Teend ovnen pé 230 grader.

Tryk eventuelt nye fordybningeriden
haevede focaccia.

Kom focacciaen i ovnen, og bag den
i10-15 minutter, til den er gylden og
sprad pé toppen.

Lad den kgle af pd enrist.

Prik, prik, prik.
Laer atbagedet
leekreitalienske
brgd trin for trin.




Bof af rgdbede?
Ja, den god nok.
Lad GoCook-
drengene guide
dig trin for trin.

6 TIL 8 SANDWICH

FOCACCIA

Mere end 150.000 bgrn har stegt
boffer med rgdbede og samlet de
laekreste sandwich.

Rodbedebgfferne:

1rgdbede (ca. 100 g)

1skive knoldselleri eller sgd kartoffel
(ca.609)

% brik/dase beelgfrugter (ca. 120 g)
- fx limabgnner eller kikeerter

1lille lzg

1fed hvidlgg

2xeg

2 spsk. ketchup

ca.1dlhvedemel

1tsk. paprika

Y tsk. salt

1knivspids peber

olie til stegning af redbedebgfferne

Boller:
Focaccia fraside 24 eller 8 boller

Fyld:

8 tsk. pesto eller mayo
50 g salat

Y4 agurk

2 store tomater

Rodbedebgofferne:

1.

Vask og skrael radbeden. Riv regdbeden,
tildu har 100 gram. Pres saften ud af
denrevne rgdbede.

Vask og skreel knoldsellerien.

Rivden, til du har 60 gram.

Kom revet rgdbede og knoldselleriop i
en skal.

Klip brikken med baelgfrugterne op
over vasken. Haeld dem i et dgrslag,
og skyl dem med koldt vand. Dup
eventuelt baelgfrugterne helt fri for
vandi et rent viskestykke.

Mos dem med en gaffel, og kom dem
op i skélen til de revne grantsager.

Riv Izget pa et rivejern, og kom ogsa
detopiskalen.

Pil hvidlgget, og pres det med en
hvidlggspresser. Kom detop i

skalen.

Sla et seg udien kop, og heeld det op i
skélen. Ger det samme med det andet
xeg.

Tilseet ketchup, hvedemel, paprika,
salt og peber. Rar godt rundt.

Lad eventuelt redbedefarsen hvile pa
kel i10 minutter.

3S ANDWICHIMEDR #DBEDEBFFER

Stege rodbedebgfferne:

10.

1.

12.

Varm olien op til middelvarme pé en
stor stegepande.

Tag to spiseskefulde fars, og kom det
pa panden. Tryk bgffen flad. Der skal
veere god plads imellem bgfferne.
Steg redbedebgfferneicirka

7 minutter pa hver side. Vend dem
med en paletkniv.

Samle focaccia-sandwichene:

13.

14.
15.

16.

17.

Skeer focacciaen ud, s& den passer til
redbedebgfferne.

Flaek den, og smar pesto pa.

Skyl salaten grundigt, og ter den.
Leeg den oven pa pestoen.

Skyl tomater og agurk, og skeer begge

dele i skiver. Leeg dem oven pé salaten.

Leeg en rgdbedebaf i hver sandwich,
og samldem.



TIL 12 PERSONER

Dej:

1-2 rgdbeder (ca. 200 g)
3eeg

1%% dl tykmeelk eller yoghurt
1dlolie (raps- eller solsikkeolie)
200 g sukker

200 g hvedemel

2 tsk. bagepulver

2 tsk. vaniljesukker

Y5 tsk. fint salt

40 g kakaopulver

100 g mgrk chokolade

Glasur:

¥ citron

2 spsk. redbedesaft
ca.110 g flormelis

Pynt:

Smaé skumfiduser

Chokoladekage:

1.

2.

Teend ovnen pa 180 grader almindelig
ovn.

Skyl og skreel rgdbeden. Riv den pa den
fine side af et rivejern.

Pres 2 spiseskefulde af saften fra

de revne rgdbeder nedien lille skal.
Redbedesaften skal bruges til glasuren.
Stil saften til side, og kom de revne
redbeder ned i en stor skal.

Sla et zeg ud i en kop, og heeld det over

i den store skdl med de revne rgdbeder.

Fortsaet pd samme méde med resten
af seggene.

Kom tykmaelk, olie og sukker i skalen.
Rer det hele sammen med et piskeris.
Bland hvedemel, bagepulver, vanilje-
sukker, salt og kakaopulverien
mellemstor skal. Brug en si til at sigte
melblandingen ned i den store skal
med de vade ingredienser.

Rer dejen sammen med en dejskraber,
til den er helt ensartet.

Hak chokoladen groft med en brgdkniv,
ogrerdenidejen.

(HOKOLADEKAGEIMEDIR @DBEDE

9. Kom bagepapiribunden af en spring-
form. Smegr kanten med lidt olie, og
fordel dejeniformen.

10. Bag kageniovnenicirka 30-35
minutter. Tjek, om kagen er feerdig,
ved at stikke en kgdnal eller en lille
spids kniv ned midt i kagen.

11. Lad kagen kgle helt af.

Glasur:

12. Pres saften fra % citron, og kom
1teskefuld af citronsaften op i skdlen
med rgdbedesaften fra tidligere.

13. Tilseet flormelisen lidt ad gangen,
ogrer rundt, til glasuren har den
rigtige konsistens.

14. Fordel den pink glasur pa chokolade-

kagen, og pynt med sma skumfiduser.

Rgdebede i bade
kage og glasur. Det’
renlove. Se Gustav
og Micki lave lek-
kerhed her.
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Find 1.000
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iGoCook=-app’en.
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1.000

opskrifter

750

kokkefilm

800

leksikon-
opslag

150.000 bgrn og unge er i sving med GoCook over
hele landet lige nu. | kan ogsa vaere med derhjemme.
Tag bgrnene med i kgkkenet, og prov alle de

spaendende retter med rodfrugter.

G
=]

Faalle opskrifterne.
Gaikokkeskole med
GoCook-app’en til iPad,
iPhone og Android-
telefoner.

Super,

S Dagli’
Brugsen | Kvickly | Brugsen

GoCook har en mission om at skabe en generation, der er er bedre til at lave mad end deres forzeldre.





