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AFSKUMME N 2
(AFSKUNNING) PEE %
Afskumme: Fjerne skum eller fedt fra overfladen af en vaeske, der koger.

Afskumme: Fjerne skum eller fedt fra overfladen af en veeske, der koger. Metoden
bruges til at fa en klar vaeske og renere smag, nar man tilbereder bouillon, supper,
syltetoj eller gelé.

Tilberedning:

1. Bring en vaeske i kog.

Nar vaesken koger op, dannes der skum eller fedt pa overfladen.
Fjern skum eller fedt med en hulske, en spiseske eller en fin si.
Fjern skum og fedt flere gange, sa vaesken bliver klar.

2.
3.
4,

BINDE

(BINDING)

Binde: Tilseette ingredienser som mel, stivelse eller aeg for at gore en sauce, suppe eller
fars tykkere og mere sammenhangende.

Binde: Tilseette ingredienser som mel, stivelse eller aeg for at gore en sauce, suppe eller
fars tykkere og mere sammenhangende. Mel, stivelse eller &g er den bindende
ingrediens. Metoden bruges til at tykne saucer, gryderetter og farsretter, sa de far en
fastere form.

Tilberedning:

1. Bland den bindende ingrediens — mel, stivelse eller &g — med en vaeske
eller med fedstof.
2. Tilseet blandingen til retten under konstant omrgring for at undgé klumper.
3. Brug i saucer, gryderetter eller farsblandinger for at give en mere
fast struktur.



BLANCHERE

(BLANCHERING)

Blanchere: Koge en fagdevare kortvarigt og derefter hurtig nedkeling.

Blanchere: Koge en fgdevare kortvarigt og derefter nedkale den hurtigt i iskoldt vand
(lynkogning). Denne metode bruges til at bevare grgntsagers farve, smag og tekstur
(overfladens struktur). Metoden kan ogsa bruges til at lasne skindet pa tomater og
mandler.

Tilberedning:

1. Bring en gryde med let saltet vand i kog.

2. Kom grontsager (det kan ogsa veere kad) i vandet i ganske fa minutter.

3. Kom lynhurtigt grontsagerne over i en skal med iskoldt vand for at stoppe

4. Kkogningen.

5. P& denne made bevarer grontsagerne en frisk farve og konsistens samt
vitaminer.

BRAISERE

(BRAISERING)

Braisere: Tilberede en fodevare langsomt i veeske ved lav temperatur.

Braisere: Tilberede en fogdevare langsomt i vaeske ved lav temperatur, typisk i en gryde
(braisergryde) eller et ovnfast fad med lag. Denne metode anvendes ofte til kad, som
bliver ekstra mgrt, fordi den lange tilberedningstid nedbryder bindeveevet (til gelatine).

Tilberedning:

Kodet (eller eventuelt anden fgdevare) brunes i en varm gryde for at udvikle smag.
Veeske tilsaettes som fond, vin eller bouillon.

Retten simrer ved lav temperatur i leengere tid, typisk i ovn eller pa komfuret.
Braisering gor kedet mgrt ved at nedbryde bindeveev.

Braisering er derfor velegnet til hardere udskaeringer af kad. Det vil sige
kgdudskaeringer med meget bindeveev.
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CONFITERE
(CONFITERING)

Confitere: Tilberede en fadevare langsomt i fedt ved lav temperatur.

Confitere: Confitering giver maden en intens smag og bevarer saftigheden. Denne
metode anvendes typisk til and, kylling, gas eller svinekad, men kan ogsa benyttes til
eksempelvis a&aggeblomme.

Tilberedning:

1. Salt forst fadevaren og stil den pa kel i en skal med lag cirka et dagn.

2. Smelt andefedt eller andet fedtstof i en gryde.

3. Kom fgdevaren ned i gryden, sa fadevaren er daekket af det smeltede fedt.
4. Kog fodevaren i gryden ved svag varme i 2-4 timer. Fgdevaren skal veere

helt mar.

' COURT BOUILLON
A&‘l\\ il (COURT BOUILLON)

Court Bouillon: Tilberede en mild og smagfuld klar bouillon til at koge, dampe eller
pochere fisk og skaldyr i.

Court Bouillon: Court Bouillon tilberedes pa vand, gerne tilsat vin samt krydderier og
aromatiske ingredienser lgg, gulerod og selleri.

Tilberedning:

1. Kom vand, vin, gulerod, lag, selleri, persille, peberkorn, laurbeerblade, salt,
citronskive mv. i en stor gryde.

2. Bring blandingen i kog. Skru ned for varmen, nar blandingen koger og lad den
simre (se simre) 20-30 minutter, s& smagen kan udvikle sig.

3. Sigt herefter bouillonen gennem en fin si eller et klaede for at fjerne grontsager
og krydderier.

4. Kiar til at koge fisk og skaldyr i eller anvende som basis for saucer mv.



(DAMPNING)

Dampe: Tilberede ravare i damp fra kogende vand.

Dampe: Tilberede ravare i damp fra kogende vand, uden at rdvaren kommer i direkte
kontakt med vaesken. Denne metode bevarer vitaminer og mineraler, samtidig med at
ingredienserne holder deres naturlige smag og tekstur. Dampning bruges ofte til fisk,
grontsager og dumplings.

Tilberedning:

1. Bring en gryde med vand i kog.

2. Placeér en sigte eller dampindsats over vandet.

3. Ravarer som grgntsager eller fisk leegges i sigten eller dampindsatsen.
4. Ravaren tilberedes naensomt og bevarer herved naeringsstoffer og smag.

DEGLACERE

[DEGLACERING)

Deglacere: Afkoge en pande eller gryde for at lasne stegerester.

Deglacere: Afkoge en pande eller gryde, hvor der har veeret stegt kad. Med denne
metode afkoges den varme pande eller gryde med en veeske, for eksempel, vand, fond
eller vin. Vaesken koges ind og danner en sky, der kan bruges som basis og ekstra smag
til en sauce.

Tilberedning:

1. Heeld veesken i panden eller gryden.
2. Skrab kadresterne af panden eller gryden med en spatel.
3. Kog veesken ind til en sky, der kan bruges til sauce.
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(DEKORERING) 3 SN

Dekorere: Pynte retter for at gore dem indbydende.

Dekorere: Pynte retter med ingredienser som urter, chokolade eller glasur for at gore
dem mere visuelt indbydende og appetitlige. Dekorationen kan besta af farverige
elementer, mgnstre eller en velplaceret garniture for at fremhaeve rettens aestetik.

Tilberedning:

1. Urtepynt:
. Hak friske urter groft og strg dem over retter som pasta, salater eller supper
for at give farve og smag

2. Frugt og gront:
. Skeer citronskiver eller agurkeskiver og leeg dem péa kanten af en skl eller
tallerken for at give en frisk og farverig preesentation.
. Brug beer som hindbeer eller blébeer til at dekorere desserter eller yoghurt

3. Spiselige blomster:
. Tilseet spiselige blomster til salater eller som garniture pa kager. Veer sikker
pa, at blomsterne kan spises.

4. Icing og creme:
. Brug en pyntesprgijte til at dekorere kager, for eksempel som rosetter,
stjerner, bglger mv.

5. Chokolade og nodder:
. Smelt chokolade og dyp pa frugt eller smakager mv.
. Drys hakkede ngdder og findelt chokolade over desserter.
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DRYSSE

(DRYSNING)

Drysse: Strg og fordele ingredienser jeevnt over en madret.

Drysse: Strg og fordele ingredienser jeevnt over en madret, for eksempel krydderier,
kakao, flormelis, hakkede ngdder eller andet pynt for at tilfare smag og tekstur. Bruges til
krydring af kad, drysning af sukker pa bagvaerk eller pyntning af desserter.

Tilberedning:

1. Tag en lille maengde af ingrediensen mellem fingrene eller i en si.
2. Spred ingrediensen jeevnt over retten.

EMULGERE

[EMULGERING)

Emulgere: Blande to vaesker, som normalt ikke blandes, for eksempel olie og eddike
eller olie og vand.

Emulgere: Blande to vaesker, som normalt ikke blandes. Det kan vaere olie og eddike
eller olie og vand. Metoden benyttes i vinaigretter (marinade eller dressing) samt
mayonnaise og hollandaise. Vaeskerne emulgerer — bliver til en homogen masse — nar
de piskes kraftigt sammen.

Tilberedning:

1. Bland vaeskerne langsomt sammen under konstant piskning.

2. Pisk indtil vaeskerne er blevet en cremet og homogen masse.

3. Tilsaet eventuelt en zeggeblomme eller sennep for at undga, at vaeskerne skiller.
4. /AEggeblomme eller sennep kaldes her for emulgatorer.
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Fermentere: Gaere og konservere en fgdevare for at e&endre smag og konsistens.

Fermentere: Geere og konservere en fodevare for at andre smag og konsistens ved
hjeelp af mikroorganismer. Metoden betyder, at fadevarerne geerer i deres egne
meelkesyrebakterier. Det sker ved, at fadevarerne kommes i en saltlage i en lukket
beholder uden ilt.

Processen: Fermentering betyder, at fadevaren er omdannet af levende
mikroorganismer som geer eller maelkesyrebakterier. Denne proces forlaenger
holdbarheden, giver en syrlig smag og skaber nye aromaer. Processen involverer en
kontrolleret gaering, hvor kulhydrater omdannes til eksempelvis maelkesyre eller alkohol.
Populeere eksempler er surkal, yoghurt, kimchi, @l og vin. Den lave pH-vaerdi gor
fadevaren mere holdbar og forhindrer veekst af skadelige bakterier. Processen sendrer
smagen i mere syrlig retning og kan ogséa udvikle nye aromaer og umami.

Tilberedning:

1. Goar et glas eller en anden beholder parat. Glasset eller beholderen skal have
et teetsluttende I1ag.

2. Snit fadevaren, for eksempel kal.
3. Tilsaet salt og bland kal og salt, sa kalen bliver grundigt saltet.
4. Pres kalen sammen, sa den afgiver vaede.

5. Heeld vaeden over i glasset eller beholderen.

6. Kom kalen i glasset/beholderen, sa kalen er deekket af veede.
7. Kom det teetsluttende 1&g pa glasset/beholderen.

8. Lad glasset/beholderen sta i 1-4 uger.




FLAMBERE

(FLAMBERING)

Flambere: Antaende alkohol i en varm ret for at give retten smag og duft (aroma).

Flambere: Anteende alkohol i en varm ret for at give retten aroma og fjerne den skarpe
alkoholsmag. Metoden anvendes i retter som for eksempel pandekager og peberbgf, der
er tilfort alkohol. Nar alkoholen braendes af, far retten en fyldigere smag.

Tilberedning:

1. Kom spiritus med en hgj alkoholprocent i den varme ret pa en pande.

2. Brug for eksempel cognac eller rom.

3. Varm alkoholen op.

4. Anteend forsigtigt alkoholen ved at vippe panden, sa den kommer i kontakt med
flammen pa gaskomfuret. Brug eventuelt en lighter.

5. Hold ansigtet pa afstand af panden.

6. Flammerne dor ud efter fa sekunder.

7. Sa er retten klar til servering.

FRITURESTEGE

FRITURESTEGNING)

Friturestege: Stege fodevarer i en stor maengde varm olie.

Friturestege: Stege fadevarer i en stor meengde varm olie. Processen giver maden en
spred og gylden yderside, mens indersiden forbliver saftig og mar. Olien fungerer som
en varmebaerer og opvarmer maden hurtigt til hojere temperaturer. Den hgje varme far
veesken i maden til at fordampe hurtigt. Derved opnas en sprgd skorpe pa ydersiden.

Tilberedning:

1.

Brug en olie med hgj rygetemperatur, for eksempel rapsolie, solsikkeolie
eller jordngddeolie.

Skeer fodevarerne i passende stgrrelser. De kan eventuelt ogsa marineres
(se marinere).



3. Fyld en frituregryde eller en dyb gryde med olie, sd den er omkring en
trediedel fyldt.

4. Varm olien op til den gnskede temperatur (ofte mellem 170 og 190 grader).

5. Laeg fedevaren forsigtigt i den varme olie i sma portioner, sa olien ikke bliver
for kold. Steg fedevaren, til den er gyldenbrun og sprad.

6. Tag fedevaren op med en hulske og lad den dryppe af pa et stykke
kakkenrulle for at fjerne overskydende olie.

7. Servér straks, mens fgedevaren er varm og spred.

GELERE

Gelere: Tykne en vaeske, sa den stivner til en gelé.

Gelere: Tykne en vaeske, sa den stivner til en gelé. Det kan for eksempel veere frugtsaft
eller en dessertblanding. Processen kraever et geleringsmiddel. Det kan veere gelatine
(husblas), der er et animalsk protein, som forst skal oplases i koldt vand. Eller det kan
veere pektin, der er et naturligt stivelsesmiddel fra planter og frugter, som tilseettes eller
udvindes af frugten. Gelatine kan desuden erstattes af agar-agar, der er et vegetarisk
geleringsmiddel fremtillet af udtraek fra alger.

Tilberedning:

1. Forbered ingredienserne: frugtjuice, geleringsmiddel og sukker.

2. Heeld frugtjuicen i en gryde og bring i kog.

3. Tilsaet geleringsmiddel til den kogende veeske og rar grundigt, sa det
oplgses helt.

4. Tilsaet sukker og fortsaet kogningen, indtil sukkeret ogsa er oplgst helt.

5. Test eventuelt geleringen ved at heelde lidt af blandingen pa en tallerken og lade
det kale af. Hvis det danner en geléagtig konsistens, er geleringen klar.

6. Heeld geléen i steriliserede glas eller beholdere og lad dem kale af og stivne.



GRATINERE -«
(GRATINERING) )

Gratinere: Give en ret en gylden og sprod overflade ved ovnstegning.

Gratinere: Give en ret en gylden og sprod overflade ved at bage retten i ovnen eller
grille den. Metoden bruges i retter som kartoffelgratin, lasagne eller fiskeretter. Ofte
bliver retten deekket med ost, rasp eller sauce.

Tilberedning:

1. Tilbered retten i et ovnfast fad eller en bradepande.

2. Drys et lag ost, rasp eller smgr over retten.

3. Bag retten i ovnen, eventuelt pa et grillprogram.

4. Retten er feerdiggratineret, nar overfladen er gyldenbrun og har faet en

sprod skorpe.

Grillstege: Tilberede fodevarer over en grill (varmekilde).

Grillstege: Tilberede fgdevarer over en grill (varmekilde). Grillstegning kan tilberedes
bade pa komfur og i ovn afhaengig af de anvendte fadevarer og retter. Det gar ofte
hurtigere at grille pa komfur, iseer med brug af en grillpande. Til grillstegning kan ogsa
benyttes en gas- eller kulgrill.

Tilberedning:

1.

Krydr eller marinér den eller de fadevarer, der skal grilles, for eksempel kad,
fisk eller grantsager.

Skeer fgdevarerne i passende stykker for at sikre en jeevn stegning.

Sorg for, at grillen har den rigtige temperatur. Haj temperatur er godt for mange
kadtyper, mens lavere temperatur er bedre for grontsager.

Grille fodevarerne i henhold til den anbefalede tid. Brug eventuelt et
stegetermometer til at kontrollere, hvornar fadevarerne har opnaet den rette
temperatur.

Lad maden hvile nogle minutter for servering, sé safterne kan fordele sig.

GRILLSTEGE

(GRILLSTEGNING)
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HAKKE

(FAKNING)

Hakke: Findele ingredienser.

Hakke: Findele ingredienser med en kniv, maskine eller andet snitteredskab for at opna
den gnskede stgrrelse og sma jeevne stykker pa en fadevare. Hakning anvendes ofte til

lag, hvidlgg, urter og grontsager. Hakning sikrer en jeevn fordeling af smag og
konsistens af fadevarerne i retten.

Tilberedning:

Vask og rens de fodevarer, der skal hakkes.

Fjern skreel, stilke og kerner efter behov.

Sarg for at arbejde med en skarp kniv.

Skeer fadevaren i skiver forst, derefter i strimler og til sidst pa tveers af strimlerne.
Gentag denne bevaegelse hen over fagdevaren, hvis der gnskes

en endnu finere hakning.

R

5. Saml ingredienserne med kniven undervejs og skrab ingredienserne
forsigtigt sammen til slut.

oy
SR

- JULIENNE

Julienne: Skeaere grontsager i lange, tynde strimler.

(STRIMLING)

Julienne: Skeere grontsager i lange, tynde strimler, typisk 3-4 cm lange. Denne metode
bruges ofte til garniture (tilbehor til en hovedret), til salater eller til asiatiske wokretter.

Tilberedning:

1. Skeer forst grontsagerne i lige store rektangler (firkanter, hvor de modstaende
sider er lige lange, og alle vinkler 90 grader).
2. Skeer derefter grontsagerne i tynde strimler, der er lige tykke.

11



KANDISERE

(KANDISERING)

Kandisere: Overtraekke ingredienser med sukker.

Kandisere: Overtraekke frugt, nadder eller skaller i en sirup af sukker og vand for at
konservere dem og tilfare sgdme. Frugt eller ngdderne koges langsomt i sukker-lagen,
indtil ingredienserne optager nok sirup og bliver glaserede. Derefter tarres de for at
bevare deres spragdhed. Anvendes ofte i bagvaerk og desserter, for eksempel i form af
kandiseret appelsinskal eller ngdder.

Tilberedning:

1. Skeer frugten i passende starrelser. Hvis der bruges citrusfrugter, sa fiern
skallerne og skeer dem i strimler.

2. Bland 1 del vand med 1 del sukker (for eksempel en kop). Opvarm
blandingen over lav varme, indtil sukkeret er oplgst.

3. Tilseet frugten til siruppen. Kog op og skru derefter ned for varmen.

4. Lad frugten simre (se simre) i cirka 30 minutter, eller indtil den er gennemsigtig og
blad.

5. Tag frugten op af siruppen og lad den dryppe af. Laeg den pa bagepapir og
lad den kgle af i et par timer.

6. Opbevar den kandiserede frugt i en teetsluttende beholder.

Opskriften kan varieres med tilszetning af krydderier som
kanel eller ingefeaer i siruppen.




KARAMELLISERE®

(KARANELLISERING)

Karamellisere: Opvarme og brune sukker for at opna en s@d og ngddeagtig smag.

Karamellisere: Opvarme og brune sukker eller sukkerholdige ingredienser, sa de bliver
brune og far en sgd, smgragtig og ngddeagtig smag. Metoden bruges bade i desserter
og salte retter.

Tilberedningsmetoden varierer efter forskellige retter, sa her folger ét eksempel:

Tilberedning:

Kom sukker i et jeevnt lag i en kold, tykbundet gryde eller pande.

Lad sukkeret smelte forst ved kraftig varme og derefter ved jeevn varme.
Ror ikke rundt i sukkeret.

Tilseet vand eller som oftest produkter med meelkesukker (laktose).

Rar roligt rundt, til karamellen er jeevn.

Heeld karamellen i en skal og lad den kole i kaleskabet.

O

KLARIFICERE

WA CaTh IS 0 ke
M (KLARIFICERING)

AN =1\

Klarificere: Fjerne urenheder fra en vaeske som suppe, smgr eller bouillon.

Klarificere: Fjerne urenheder fra en veeske som suppe, smear eller bouillon ved forsigtigt
at opvarme og derefter skumme urenhederne af. Metoden resulterer i en renere og mere
delikat smag samt en klar vaeske uden grums. Ved Klarificering af smgr smeltes smarret
ved lav varme, hvorefter den klare del skilles fra det hvide bundfald. Ved bouillon og
supper fijernes urenheder med en ske eller ved brug af en aeggehvide, der binder
partiklerne.

Tilberedning:

1. Klarificering af smor:
. Smelt smgrret og lad det simre (se simre).

13



. Skum det veek, der dannes pa overfladen.
. Efter et stykke tid vil meelkefedtet bundfeelde sig.

. Den klare del kan nu haeldes over i en beholder, uden at bundfaldet falger
med

2. Kiarificering af vaesker (supper, saucer):
. Varm veesken op langsomt for at undga kraftig kogning, der kan gare
det vanskeligt at udskille urenheder.
. Tilseet for eksempel aeggehvider, vineddike eller gelatine, som i en varm
veeske vil samle urenheder og danne en skum, der kan fjernes.
. En anden metode er filtrering gennem en fin sigte eller et klaede, som
opsamler urenheder og klarificerer suppen eller saucen

KOGE
(KOGNING)

Koge: Tilberede mad i vand eller anden vaeske, der bringes i kog.

Koge: Tilberede mad i vand eller anden veeske, der bringes i kog.

Tilberedning: kogning af grentsager — et eksempel

Vask gregntsagerne grundigt og skeer dem i ensartede stykker, sa de koger jaevnt.
Heeld vand i en stor gryde og tilseet salt. Bring vandet i kog over hgj varme.
Tilseet eventuelt andre krydderier alt efter gnske og smag.

Tilsaet grontsager, nar vandet koger. Sgrg for, at de er helt nedsaenket i vandet.
Kog grantsagerne, til de er mgre, men stadig har lidt bid (al dente).

Draen grgntsagerne i en si for overskydende vand.

SEOGE g o
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Legere: Gore saucer eller supper cremede.

Legere: Gare saucer eller supper mere cremede. Metoden bestar i at tilsaette en
blanding af seggeblommer og flade. Det styrker smagen og giver en blgd overflade.

Tilberedning:

1. Bland en legering af aeggeblommer og flode.

2. Pisk legeringen i en lille meengde af den varme suppe eller sauce.

3. Rarlangsomt legeringen i resten af suppen eller saucen.

4. Suppen eller saucen varmes op igen, men ma ikke koge efter legeringen.

LYNSTEGE

(LYNSTEGNING)

Lynstege: Stege hurtigt ved hgj varme.

Lynstege: Stege sma ingredienser hurtigt ved hgj varme, ofte i en wok eller pande med
lidt olie. Lynstegning sikrer sprode grontsager og saftigt kad.

Tilberedning:

Forbered de ingredienser, der skal lynsteges:

Graontsager: snit grontsagerne i sma tynde stykker.

Kod: skeer kadet i smé ensartede stykker.

Gor ogsa krydderier klar til lynstegningen.

Varm en lille smule olie kraftigt op i en pande eller wok.

Kom ingredienserne i olien og steg dem hurtigt under omrgaring.
Servér retten lige efter lynstegningen.

SN
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MARINERE

(MARINERING, VIARINADE)

Marinere: Placere fodevarer i en krydret veeske for at gge smagen.

Marinere: Placere fgdevarer i en krydret veeske for at give smag til grantsager, fisk,
fierkree eller kad og for at gore kad mort (mgrne kodet). Metoden indebeerer en
marinade, der kan vaere baseret pa forskellige vaesker: citronsaft, eddike, olie eller
yoghurt.

Tilberedning:

1. Tilbered marinaden ved at kombinere syre (citronsaft eller eddike), olie og
krydderier.

2. Leeg grontsager, fisk, fierkree eller kad i marinaden i en lukket beholder.

3. Lad ingredienserne traekke i marinaden i mindst en halv time og gerne flere timer i
kaleskab inden brug.

MELJAVNE

(MELJ/EVNING)

Meljeevne: Blande mel med vaeske for at skabe en jeevn dej eller sauce.

Meljeevne: Blande mel med vaeske for at skabe en jeevn dej eller sauce. Med en
meljeevning kan man undga klumper og sikre en ensartet konsistens.

Tilberedning:

1. Sigt melet sammen med eventuelle andre tarre ingredienser for at lufte det

og fierne klumper.
2. Tilseet vaesken lidt ad gangen (vand, meelk, bouillon mv.) og ror konstant.
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MISE EN PLACE

(MISE EN PLACE)

Mise en place: Klargare alle ingredienser til en ret for madlavningen.

Mise en place: Klarggre alle ingredienser til en ret for madlavningen. Et fransk
kulinarisk udtryk, der betyder "alt pa sin plads" og indebeerer at forberede og arrangere
alle ingredienser og redskaber fgr madlavningen for at gare selve tilberedningen mere
effektiv. Denne metode bruges bade i professionelle kakkener og i hiemmekakkener for
at spare tid, minimere rod og skabe en mere organiseret og disciplineret arbejdsgang.

Tilberedning:

1. Vask, snit, hak og mal alle ingredienser
2. Sorg for at have alle ngdvendige redskaber parat og placér dem inden for
reekkevidde for at effektivisere tilberedningsprocessen.

MONTERE

(MONTERING)

Montere: Tilsaette smor eller flade for at give en sauce konsistens.

Montere: Tilsaette koldt smor eller flade til en sauce lige far servering for at give en
blank og cremet konsistens. Metoden bruges ofte i det franske kakken for at styrke smag
0g give saucen en blank tekstur (saucens overflade).

Tilberedning:

1. Kog saucen ind (reducér saucen), til den har den gnskede tykkelse.
2. Pisk derefter sma tern af koldt smar eller en smule flgde langsomt i saucen
ved svag varme. Det forhindrer, at saucen skiller.
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OPBAGE

PEAGNING
Opbage: Jaevne eller tykne en sauce eller suppe med mel og fedtstof.

Opbage: Jaevne eller tykne en sauce eller suppe ved hjeelp af en blanding af smar og
mel (roux, der er en jaevning af lige dele mel og fedtstof, typisk smear, der koges
sammen). Metoden anvendes ofte i klassiske madretter som bechamelsauce, stuvninger
0g supper.

Tilberedning:

1. Smelt smgar eller andet fedtstof i en gryde.

2. Tilseet mel og pisk ingredienserne sammen.

3. Pisk, til blandingen har faet en gylden farve.

4. Tilsaet herefter vaeske gradvist undere konstant omrgring, sa der opnas en jeevn

konsistens.

OPSKARE

(OPSK/ERING)

Opskaere: Skeere ravarer i passende stykker til servering.

Opskaere: Skeere ravarer i passende stykker til servering. Opskeering kan bade
foretages far og efter tilberedningen, for eksempel opskeering af en kylling i 8 dele.
Kad, fisk eller bagveerk skeeres i lige store stykker med en skarp kniv for at sikre en
paen praesentation og nemmere servering. Skeering mod fibrene bruges ofte til kad for
at bevare morhed.

Tilberedning:

1. Frugt eller grontsager:
Vask frugten eller grantsagerne grundigt.
Skeer i kvarte, skiver, tern eller julienne (se beskrivelse)
2. Kod:
Sarg for, at kedet er koldt, hvilket gor opskeering lettere.
Skeer med fibrene for at opna en mere mgr konsistens.
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OPTO

OFTONING

Opto: Opvarme (smelte) frossen mad i koleskab til 5 grader for at bevare tekstur
0g smag.

Opto: Den bedste metode er at placere maden i kaleskabet i flere timer eller natten over
for at sikre en langsom optaning og dermed mindske risikoen for bakterievaekst. Ved
hurtigere optaning kan maden lsegges i koldt vand eller opvarmes forsigtigt i
mikrobglgeovn.

Tilberedning:

1. | koleskabet: Laeg den frosne madvare i en skal eller pa tallerken, sa
eventuel vaeske opsamles.
Stil skalen i kaleskabet i flere timer eller natten over.

2. Under koldt vand: Laeg den frosne madvare i en taetsluttende plasticpose.
Saenk posen i en skal med koldt vand og skift vandet hver halve time.
Madvaren bgar veere optoet inden for 1-2 timer afhaengigt af starrelsen.

OVNSTEGE
(OVNSTEGNING)

Ovnstege: Tilberede fadevarer som kod, grontsager eller fisk i en ovn ved hjeelp af
varmluft eller over- og undervarme.

Ovnstege: Tilberede fadevarer som kad, grontsager eller fisk i en ovn ved hjeelp af
varmluft eller over- og undervarme. Ovnstegning gor det muligt at tilberede maden
jeevnt, samtidig med at den fa en laekker, sprod overflade.

Tilberedning:

1. Forvarm ovnen til den anbefalede temperatur og gor ingredienserne klar.

2. Placér ingredienserne pa en rist over bradepande eller i et ovnfast fad. Heeld vand
i bunden af bradepanden for at undga, at fedt breender fast. Tilfgj eventuelt olie,
krydderier eller marinade for at give ekstra smag.

3. Hold gje med ingredienserne undervejs og vend eventuelt ingredienserne
eller rar rundt alt efter madtypen.
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PANDESTEGE

FANDESTEGNING

Pandestege: Tilberede fadevarer hurtigt i en pande med lidt fedtstof, ofte over hgj varme.

Pandestege: Tilberede fadevarer hurtigt i en pande med lidt fedtstof, ofte over hgj
varme. Pandestegning giver en laekker gyldenbrun skorpe og bevarer smagen og
saftigheden.

Tilberedning:

1. Skeer ingredienserne i ensartede stykker for at opna en jeevn tilberedning. Tor
ingredienserne af, hvis de er vade, for at fa en god skorpe.
2. Varm panden op til middel til hgj varme. Tilseet lidt olie eller smor.
3. Tilsaet ingredienserne, nar fedtstoffet er varmt. Overfyld ikke panden, da det
kan saenke temperaturen og dampe ingredienserne frem for at stege dem sprgde.
4. Tilseet krydderier efter onske og behov.

PANERE

(PANERING)

Panere: Dakke mad med mel, aeg og rasp far stegning.

Panere: Dakke mad med mel, aeg og rasp far stegning for at skabe en sprad og gylden
overflade. Metoden er isaer velegnet til at stege schnitzler, fiskefileter og grantsager.
Rasp kan erstattes med Panko-rasp, som minder mere om en bragdkrumme.

Tilberedning:

Kom mel, sammenpisket a&eg og rasp i hver deres fad, som skal have en lille kant.
Sorg for, at fedevaren er tor pa overfladen.

Vend farst fadevaren i melet.

Vend derefter fadevaren i det sammenpiskede eeg.

Vend til sidst fgdevaren i raspen.

Steg fadevaren i olie eller smgr ved jeevn varme, cirka 170-180 grader.

Nar fadevaren er gylden og sprad, er den feerdig.
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PASSERE

FASSERING

Passere: Si vaeske eller fodevare gennem en fin sigte eller et klaede.

Passere: Si vaeske eller fodevare gennem en finmasket sigte eller et klaede (etamin) for
at fijerne klumper eller grove dele og opna en blank og ensartet konsistens. Metoden
anvendes ofte i supper, saucer eller puréer.

Tilberedning:

1. Bland de gnskede ingredienser til en suppe eller sauce, for eksempel tomater
eller andre grgntsager.

Anvend en si eller finmasket sigte til at passere blandingen.

Heeld blandingen gennem sien eller sigten, til der er en glat suppe eller sauce.
Pres med en ske for at fa sa meget vaeske som muligt igennem sien eller sigten.
Smag til med salt, peber og krydderier efter anske.

2.
3.
4.
5.

PENSLE

Pensle: Pafgre en tynd vaeske jeevnt pa en fodevare med en pensel. Det kan for

Pensle: Pafgre vaeske med en pensel.

eksempel veere aeg, smgr eller marinade. Ingrediensen pafares i et jeevnt lag for at tilfgje
smag, farve eller glans. Pensling anvendes ofte pa brad, bagveerk eller stege for at
forbedre praesentationen og smagsoplevelsen.

Tilberedning: aggestrygelse til brod, boller, teerter mv — et eksempel

1. Pisk eeg, vaeske (meelk eller vand) og eventuelt salt let sammen.

2. Si eventuelt blandingen for at fa en helt glat strygelse.

3. Dyp en ren bagepensel i blandingen og stryg et tyndt og jeevnt lag pa
fodevaren.

21



RISKNING | | o

Piskning: Omrgre ingredienser kraftigt med et piskeris eller en handmixer.

Piskning: Omrgre ingredienser kraftigt med et piskeris eller en handmixer for at tilfoje
luft og dermed geare ingrediensen skummende eller stiv. Et handpiskeris er velegnet til
mindre maengder, mens en elektrisk handmixer er god til starre portioner.
Ingredienserne piskes i en jeevn, rytmisk beveegelse, indtil de opnar den gnskede
luftighed og struktur. Bruges ofte til flsdeskum, marengs og lette, luftige deje.

Tilberedning:

1. Heeld fleden i en skal.

2. Tilseet eventuelt vanilje og sukker, hvis der gnskes en sgdlig smag.

3. Brug et piskeris eller en handmixer. Start pa en lav hastighed og @g gradvist for
at undga spraijt.

4. Pisk fladen, indtil den danner lette toppe til en let fladeskum. Pisk, til der
dannes stivere toppe, hvis der gnskes en stivere flodeskum.

Pisk ikke fladen for laenge, da den ellers kan blive smoragtig.

POCHERE

(POCHERING)

Pochere: Tilberede mad forsigtigt i veeske lige under kogepunktet.

Pochere: Tilberede mad forsigtigt i veeske lige under kogepunktet, omkring 85-95°C.
Metoden bruges ofte til at tilberede ravarer, der ikke indeholder s& meget bindeveev og
er sarte over for en hard tilberedningsproces, for eksempel seg, grantsager og til dels
fisk.

Tilberedning:

1. Fyld en gryde med vand eller bouillon eller meelk.

2. Opvarm til den rette temperatur, cirka 85-95°C.

3. Ingrediensen (for eksempel geg eller fisk) kommes forsigtigt ned i vaesken.
4. Hold gje med, at der ikke kommer store bobler i veesken.
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PURERE

(PURERING)

Purere: Blende eller mose ingredienser til puré eller substans med jeevn konsistens.

Purere: Blende eller mose ingredienser til puré eller substans med jeevn og glat

konsistens. Puré er en jeevn, glat blanding af blendede eller mosede ingredienser som for
eksempel kartoffelmos, grantsagspuré eller frugtpuré til desserter. Ingredienserne koges
farst mare, hvorefter de blendes eller presses gennem en sigte for at opna en ensartet,

blad konsistens. Anvendes ofte som tilbehgr eller base i supper og saucer.

Tilberedning:

O

Skreel de grantsager eller frugter, der skal pureres.

Skeer dem i ensartede stykker.

Kog vand eller bouillon i en gryde og tilsaet stykkerne.

Kog stykkerne i 15-20 minutter, til de er mare.

Draen vandet fra, hvis grentsagerne eller frugterne er kogt.

Leeg de mgare stykker i en skal og brug en stavblender eller en almindelig
blender til at purere dem.

Blend stykkerne, til de har den gnskede konsistens og smag til med salt,
smgr eller olie efter behov.

Reducere: Koge vaeske ind for at koncentrere smagen.

Reducere: Koge en veeske ind for at koncentrere smagen og gore vaesken tykkere.
Metoden bruges ofte i saucer og supper. Nar vaesken koges ind og fordamper, bliver
smagen kraftigere.

Tilberedning:

1.

2.
3.
4

Bring vaesken i kog. Vaesken kan for eksempel veere en fond, en sauce eller vin.
Saenk varmen, sa vaesken langsomt fordamper (reduceres).

Ror jeevnligt i veesken, sa den ikke braender pa eller bliver for tyk.

Jo leengere vaesken reduceres, desto kraftigere bliver smagen.

REDUCERE

(REDUKIION)
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Riste: Stege ravarer let for at frigive aroma.

Riste: Stege ravarer let for at frigive aroma og intensivere smagen. Det kan typisk veere
ngdder eller krydderier, der ofte anvendes til topping eller som smagsgivere i madretter.
Nar ngdderne eller krydderierne afgiver en kraftig aroma og far en let gylden farve, er de
feerdigristede og kan afkgles inden brug. Nedder kan bade ristes i en ovn og pa en pande.

Tilberedning af nodder:

1.
2.

Tar nodderne grundigt, da fugt kan forhindre dem i at blive sprade.

I ovnen: Forvarm ovnen til 175-180 grader og fordel ngdderne pa en bageplade
daekket med bagepapir. Rist ngdderne i 8-12 minutter og ragr undervejs for at
sikre, at de ristes jeevnt og ikke bliver breendte.

Pa panden: Varm en tgr pande til middel varme. Tilsaet ngdderne i et enkelt lag
og rist dem i 5-10 minutter under konstant omrgring, indtil de er let gyldne og
duftende.

ROULADE

(ROULADE)

Roulade: Rulle mad omkring en fyldning.

Roulade: Rulle mad omkring en fyldning for at skabe en kompakt og elegant servering.
Det kan for eksempel veere kad, pandekager eller kage. Forst forberedes fyldet, hvorefter
hovedingrediensen rulles stramt omkring det. Rouladen fastgeres med kadnale, snor eller
film, for den tilberedes i ovn, pa pande eller ved dampning.

Tilberedning: svinemorbrad-roulade — et eksempel

1.

2.
3.
4

Bank marbraden flad til ca. 1 cm tykkelse.

Krydr og fyld: salt, peber, olivenolie. Fordel spinat, feta, skinke pa mgrbraden
Rul teet sammen og fastgar enderne med tandstikker eller snor.

Brun i 5-7 minutter pa alle sider og bag ved 180-200 grader i 15-20 minutter,
til rouladen har en kernetemperatur pa 70-72 grader.

Lad rouladen hvile og skeer ud i skiver af 1-2 cm. tykkelse.
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(FRANSK JAZVINING)

Roux: Jeevne med en blanding af fedtstof og mel.

Roux: Jeevne med en blanding af fedtstof og mel, ofte smgr. Roux’en giver mulighed for
at tilpasse smagen til madretten ved at justere tilberedningstiden. Roux’en kan variere
fra en hvid roux med mild smag til en mark roux med dybere og rigere smag.

Tilberedning:

1. Smelt smgr i en gryde eller pande over lav varme. Smgrret ma ikke brune.

2. Tilseet mel hurtigt, nar smarret er smeltet. Rar konstant med et piskeris eller
eventuelt en traeske.

3. Fortseet med at rgre konstant i 2-5 minutter, afhaengigt af den type roux,
der onskes:

4. Hvid roux: rgr kun i kort tid, til den er glat og bobler, men ikke har taget
farve. Velegnet til bechamelsauce og andre lyse saucer.

5. Lys roux: ror lidt leengere, indtil den har opnaet en lys gylden farve.
Velegnet til velouté (fransk grundsauce) og stuvninger.

6. Mork roux: kog i leengere tid, indtil den har en dyb brun farve. Velegnet til
\ krydrede gryderetter.




RYGE

Y GNING

Ryge: Tilberede mad ved rygning for at tilfare smag.

Ryge: Tilberede mad ved rygning, hvor rag fra braendt trae tilfarer en karakteristisk smag.
Der kan benyttes bade koldrygning og varmrygning afhaengigt af, om maden skal
tilberedes samtidig med rygningen. Ved varmrggning placeres ingredienserne i en
rggovn eller en grill med ragflis. Koldrygning kraever lavere temperaturer over lsengere
tid. Benyttes til fisk, kad og visse oste.

Tilberedning:

1.

E

Veelg den ingrediens, der skal ryges. Det kan veere kad, kylling og fisk, men
grentsager og ost kan ogsa ryges.

Leeg ingrediensen i en marinade (se marinering) et par timer.

Ved ragning pa grill skal der veere en rggzone.

Leeg ingrediensen pa risten i regzonen og luk med lag.

Lad ingrediensen hvile 10-15 minutter efter rygningen og for udskeering.

SAUTERE

(SAUTERING)

Sautere: Stege fintsnittede ravarer hurtigt i lidt fedtstof.

Sautere: Stege fintsnittede ravarer hurtigt i lidt fedtstof ved middelhgj varm i pande,
gryde eller wok, uden at ravarerne far farve. Denne metode benyttes til at bevare
saftighed og give en sprad konsistens til grantsager, kod eller svampe.

Tilberedning:

1. Varm lidt fedtstof i en pande, gryde/wok op til middelhgj varme. Fedtstof kan veere
smgr eller olie.

2. Kom fintsnittede grontsager, kad eller svampe i panden eller gryden.

3. Roer med svingende bevaegelser hurtigt og konstant i ingredienserne.
De skal steges jeevnt uden at tage farve.

5. Pa denne made bevarer ingredienserne deres saftighed og far en sprad konsistens.
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(SIMRING)

Simre: Koge fodevarer langsomt ved svag varme.

Simre: Koge fodevarer langsomt ved svag varme lige under kogepunktet (85-95°C).
Metoden er ideel til supper, saucer og gryderetter. Den lange tilberedningstid er med til
at give maden mere smag.

Tilberedning:

1. Bring vaesken i kog.

2. Nar vaesken nar kogepunktet, skrues ned for varmen, til der kun er sma bobler i
vaesken.

3. Lad retten koge lang tid ved simretemperatur, sa ingredienserne bliver
mare og far en fyldig smag.

SMORBOLLE

(BEURRE MANIE)

Smerbolle: Jeevne sauce, suppe, stuvninger eller gryderetter med en blanding af
mel og smar.

Smgarbolle: Jaevne sauce eller gryderetter med en blanding af mel og smar.
Smarbollen tilfgrer en mild smgrsmag til retten.

Tilberedning:

1. Rar lige dele mel og smgr godt sammen og form en bolle.

2. Kom smgrbollen i en kogende vaeske under konstant omrgring. Efter nogle
minutter er den kogt ud i vaesken.

3. Pisk saucen godt igennem og lad den koge videre et antal minutter.
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SVIORING

Smore: Pafgre smor eller fedtstof pa en overflade inden stegning.

Smore: Pafgre smar eller fedtstof jeevnt pa en overflade for stegning eller bagning, for
eksempel en pande eller et ovnfast fad. Det forbedrer smagen og forhindrer, at maden
haenger i eller breender fast. Metoden anvendes ogsa ved smgring af brgd

eller sandwich.

Tilberedning:

1. Fordel smgr eller olie i et jeevnt lag med en pensel eller en spatel direkte i en
bageform, pa en pande eller et ovnfast fad mv. Det forhindrer fastbraending og
sikrer en jeevn stegning eller bagning.

SNITTE
(SNITNING)

Snitte: Skaere ingredienser i fine skiver eller sma stykker.

Snitte: Skeere ingredienser i sma, ensartede udskeeringer som for eksempel skiver
eller terninger. Metoden bruges til grantsager, frugt og kad for at sikre en jeevn
tilberedning og flot preesentation. For at sikre en preecis snitning placeres ingrediensen
stabilt pa et skeerebreet. En skarp kniv fares med jeevne bevaegelser

for at skeere skiver eller tern i ensartet starrelse. Dette sikrer en jeevn tilberedning

og flot praesentation i retter som salater og gryderetter.

Tilberedning:

1. Rens frugt, grentsager eller kad grundigt.

2. Grontsager: Skeer grontsagen i stykker, derefter i strimler og til sidst i
terninger. Eller skeer ud i jeevne skiver.

3. Frugt: Skeer frugt i halve, fierne kerner og skaer derefter i skiver eller tern.

4. Kod: Snit kad i tynde skiver pa tveers af fibrene for at gare kadet mere mgrt.
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SOUS VIDE

(oOUS VIDE METODEN)

Sous vide: Tilberede fadevarer ved lav temperatur i vakuumpakket pose og i vandbad
ved lav temperatur (45-65 grader).

Sous vide: Sous vide er en metode til at tilberede vakuumpakket mad i en opvarmet
vaeske, som regel et vandkar eller et vandbad. Metoden sikrer en ensartet tilberedning
og giver mgrt og saftigt kad, da saft og smag bevares inden i vakuumpakken, mens
temperaturen holdes preecist pa det gnskede niveau. Det kan vaere ngdvendigt at brune
kadet hurtigt pa en pande eller grill bagefter for at tilfgje en sprad skorpe.

Tilberedning:

1. Krydr fadevaren med salt, peber, urter eller marinade.

2. Leegfodevaren i en vakuumpose og fjern luften.

3. Forvarm vandbadet til den gnskede temperatur i forhold til fadevaren.

4. Laeg vakuumposen i vandbadet og lad den tilberede i den anbefalede tid,
afhaengig af fodevaretypen og tykkelsen.

5. Tag posen op af vandet. Hvis fadevaren er kad, kan kedet brunes hurtigt pa
en meget varm pand eller grill for at fa en sprad skorpe.

(SPRANGNING)
Spraenge: Konservere kad ved at marinere kadet i saltvand.

Spraenge: Konservere kad og styrke holdbarheden ved at marinere kadet i en
saltvandsoplasning, som ofte er tilsat sukker og krydderier. Denne proces forbedrer bade
smag og saftighed i kadet. Typiske retter er spraengt oksebryst eller spreengt and.
Spraengning kaldes ogsa lagesaltning.

Tilberedning:

1. Bland en lage af vand, salt og eventuelle krydderier.
2. Kom kedet i lagen.
3. Lad kadet traekke i lagen pa kel under 5 grader i flere timer eller dage.
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S [EGNING

Stege: Tilberede mad ved direkte varme pa panden eller i ovnen.

Stege: Tilberede mad ved direkte varme pa en pande, i ovn eller pa grill. For at stege
optimalt opvarmes panden eller ovnen til den gnskede temperatur, hvorefter maden
placeres i fedtstof eller direkte pa en tor pande. Under stegningen vendes
ingredienserne efter behov for at sikre en ensartet varmefordeling. Stegning giver en
karamelliseret overflade og intens smag, iseer ved kod og grentsager.

Tilberedning:

1.
2.
3.

Tilbered ingredienserne, sa de er klar til stegning.

Varm panden til den rette temperatur og tilsaet lidt olie eller smar.

Tilszet ingredienserne, nar olien er varm, eller smarret er varmt. Undga at
overfylde panden, da det kan saenke temperaturen.

Lad ingredienserne stege uden at rgre for meget, sa der kommer en god
skorpe. Vend ingredienserne, nar de er gyldne.

Krydr med salt, peber eller andre krydderier efter smag.

STUVE

(STUVNING)

Stuve: Koge grontsager eller kad i veeske ved svag varme.

Stuve: Stuve betyder at koge fadevarer ved svag varme eller at give fadevarer et svagt
opkog. Stuvning anvendes ofte i forbindelse med grgntsager. Efter kogning eller opkog
serveres fagdevaren i den jeevnede vaeske. Hvis der tilsaettes meelk eller flade, fas en
mere cremet konsistens.

Tilberedning:

1. Sautér (se sautere) forst grantsagerne eller kadet let.

2. Tilseet vaesken.

3. Lad retten koge langsomt op ved lav varme, til den har en blgd og cremet
konsistens.

4. Tilseet eventuelt meelk eller flade for at opna en mere cremet konsistens.

30



SVALING

Svale: Afkale let efter opvarmning.

Svale: Afkale en madvare og lade den kole en smule efter tilberedning, inden den
serveres eller bearbejdes videre. Madvaren placeres pa en rist eller et skaerebreet,

til den har opnéet den gnskede temperatur. Det forhindrer for hurtig temperatureendring,
som kan pavirke teksturen eller smagen.

Tilberedning:

1. Spred eventuelt madvaren ud pa en stor overflade som en rist, bageplade eller et
skaerebreet for herved at gge luftcirkulationen omkring maden. Det hjaelper til at
afkale den hurtigere.

2. Eller placér madvaren i et godt ventileret omrade for at forbedre luftcirkulationen.

TEMPERERE
(TEMPERERING)

Temperere: Justere temperaturen pa ingredienser langsomt.

Temperere: Justere temperaturen pa ingredienser langsomt, for eksempel smelte
chokolade og sikre, at overfladen bliver glat og skinnende uden grynet konsistens.
Temperering kan forhindre, at ingredienserne klumper sammen eller koagulerer, sa der
opnas en jaevn og glat konsistens.

Tilberedning af chokolade

Med temperering af chokolade varmer og koeler man chokoladen i bestemte
temperaturer.

1. Hak chokoladen i sma ensartede stykker, sa den smelter jeevnt.

2. Ved smeltning over vandbad placeres en skal med chokolade over en gryde
med vand, der simrer.

3. Tag skélen af varmen oqg tilfgj hakket chokolade til den smeltede chokolade.

4. Ror godt, sa temperaturen falder.
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TRANCHERE

TRANCHERING

Tranchere: Skaere kad, fierkrae eller fisk ved servering ved bordet.

Tranchere: Skeere kod, fierkree eller fisk i tynde og ensartede skiver ved servering ved
bordet. Metoden kraever en skarp kniv og ofte en seerlig teknik alt efter kadtypen.

Tilberedning:

1. Lad kadet hvile lidt, sa det bevarer saftigheden.

2. Skeer kadet ud mod fibrene med en skarp kniv.

3. Sorg for, at skiverne er ensartede, sa alle ved bordet kan fa ligelige portioner.

(FELTNING)

FElte: Bearbejde en dej for at udvikle gluten.

FElte: Bearbejde dej med haenderne eller en maskine for at udvikle gluten og gere dejen
elastisk og luftig. Anvendes iseer til brad og pizza. Ferst blandes ingredienserne til dejen.
Med eeltningen foldes og trykkes dejen dernaest mod bordet i flere minutter, sa dejen
bliver smidig og kan haeve ordentligt.

Forberedning:

1.
2.

&

Drys mel pa en ren og flad overflade for at undga, at dejen kleeber fast.
Tryk dejen flad med heenderne og fold dejen over sig selv fra siderne
mod midten.

Drej dejen rundt og fortsaet med at trykke og folde dejen.

/It dejen pa denne made i 8-10 minutter, til dejen er glat og elastisk.
Placér den eeltede dej i en smurt skal, deek den til og lad den haeve efter
angivelsen i opskriften.
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