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Smørrebrødsaften
Velkommen
Wi n e r b r ø d  og  ka f f e ,  el e r  te

Smørrebrød med almindelig dansk øl, hvidt vin eler dansk vand

Sønderjyndsk rugbrød

Ingredienser:    Dag 1 
200  gr.  knæ k k e d e  ru g k e r n e r   

50  gr.  hve d e  kl i d  

250  gr.  Gr a h a m s  me l  

7½  dl.  lun t  van d  

1  tsk.  ho n n i n g  

1  dl  go d  su r d e j .  

Bl a n d  de t  he l e  og  lad  de t  st å  til  dæ k k e t  på  kø k k e n b o r e t  til  da g e n  ef t e  

Dag 2.
500  gr.  ru g m e l

1  sp s k .  sa l t

50  gr.  bl ø d t  Kæ r g å r d e n  el.  m a r g a r i n e .

ev t.  ½  sps k .  ma l t  m e l .

R ø r  de  si d s t e  ing.  i, ge r n e  på  rø r e  ma s k i n e ,  rø r/ æl t  i 10  mi n.  La d  dej e n  hv i l e  i 1  tim e  ind e n  

de j e n  del e s  i 2  og  for m e s  me d  lidt  m e l  til  2  br ø d .  Hæ v e r  i ca.  2  tim e r ,  så  de  er  bl e v e t  en  ha l v  

ga n g  st ø r r e  Sæ t t e s  i en  220  gr a d e r  va r m  ovn  i 10  m i n  me d  var m e l u f t .  Sl å  va r m e  luf t e n  fra  og  

sæ n k  tem p .  til  180  gra d e r  og  ba g  vi d e r  i 1  tim e  og  15  mi n.

Af k ø l e s  på  ris t.



H. C. Andersen
Ingredienser

1  sk i v e  sø n d e r j y d s k  rug b r ø d .

4  sk i v e r  sp r ø d  ba c o n .

1  sk i v e  lev e r p o s t e j .

1  sk i v e  sk y.

3  sk i v e r  tom a t .

1  sp s k .  pe b e r r o d .

Ha k k e t  pe r s i l l e .

Læ g  de  sp r ø d e  sk i v e r  ba c o n  på  br ø d e t  fra  hj ø r n e  til  h ø r n e .  På  de n  en e  ha l v d e l  læ g g e s  

lev e r p o s t j e  og  mo d s a t  læg g e s  tom a t s k i v e r . L æ g  sk y  på  lev e r p o s t e j .  Læ g  en  br æ m m e  me d  

pe b e r r o d  på  tom a t s k i v e r n e .  Py n t  me d  ha k k e t  pe r s i l l e .

Skinke med hønsesalat
1  sk i v e r  sø n d e r j y d s k  ru g b r ø d  me d  rig t i g  sm ø r .

1  - 2  sk i v e r  sk i n k e .

2  sp s k .  hø n s e s a l a t .

4  asp a r g e s s n i t t e r .

1  sk i v e r  tom a t .

1  sp s k .  ha k k e t  pu r l ø g .

2  stk.  sp r ø d  ba c o n .

Læ g  sk i n k e n  på  br ø d e t .  Læ g  hø n s e s a l a t  ov e n p å ,  på  sk r å ,  he r p å  as p a r g e s s n i t t e r .  Sk æ r  

tom a t  ha l v t  ige n n e m  og  vri d  de n  lid t  og  sæ t  de n  på  hø n s e s a l a t e n .

Py n t  m e d  pu r l ø g  og  ba c o n .

Hønsesalat

Ingredienser

½  ko g t  hø n e  el l e r  1200  g  ky l l i n g

100  g  ba c o n t e r n

1  pe b e r f r u g t

250  g  ma y o n a i s e

2½  dl  cr e m e f r a i s  18 %

sal t  pe b e r

m i l d  pa p r i k a

Ky l l i n g e n  skæ r e s  i sm å  ter n .  Ri s t  ba c o n e n  på  en  tø r  pa n d e  og  lad  de n  afk ø l e .  Be f r i  

pe b e r f r u g t e n  og  skæ r  de n  i ter n i n g e r .  Bl a n d  ma y o n a i s e  og  cre m e f r a i s  og  sm a g  til  m e d  

kr y d d e r i e r n e  og  bla n d  de t  he l e  sam m e n .



Kartoffel på rugbrød
 Sm ø r  ru g b r ø d  og  læ g  et  sa l a t b l a d  i de n  en e  en d e  Skæ r  ka r t o f f e l  i sk i v e r  

og  læg  sk i v e r n e  ove n  på  - ge r n e ,  så  de r  kom m e r  lid t  "hø j d e"  på  Dr y s  

me d  fin t k l i p p e t  ka r s e  Øn s k e s  de r  lidt  "eks t r a"  kan  de r  ev t  sp r ø j t e s  lidt  

m a y o n n a i s e  ov e n p å  og  læg g e s  en  tom a t b å d ,  så  de t  gi v e r  et  flo t  

far v e s p i l .

Æg og rejer på rugbrød 
Sm ø r  rug b r ø d  og  læg  et  sa l at b l a d  i de n  en e  en d e .  Sk æ r  æ g g e n e  i sk i v e r  - br u g  ge r n e  

æg g e d e l e r  Læ g  ski v e r n e  af  æg,  de r  er  sk å r e t  på  de n  lan g e  led,  lag v i s  ne d  ov e r  ru g b r ø d e t  - 

st a r t  fra  de n  en d e ,  hv o r  sa l a t b l a d e t  ligg e r  Sp r ø j t  en  "str e g"  me d  ma y o n n a i s e  ne d o v e r  mi d t e n  

af  æ g g e r æ k k e n  Læ g  rej e r  ov e n p å  ma y o n n a i s e n

Py n t  me d  ci t r o n b å d ,  tom a t b å d  og  kar s e

Øn s k e s  sm ø r r e b r ø d e t  lidt  ek s t r a  luk s u s ,  er s t a t t e s  ci t r o n b å d  af  en  "sp r i n g e r  af  1  ag u r k e s k i v e  

og  2  ci t r o n s k i v e r .  Fo r r e s t  på  sm ø r r e b r ø d e t  læg g e s  en  tom a t b å d ,  lid t  ka v i a r  og  en  du s k  ka r s e

Dyrlægens natmad på rugbrød
Sm ø r  rug b r ø d  og  læg  et  sa l a t b l a d  i de n  en e  en d e .  Læ g  en  sk i v e  lev e r p o s t e j  m i d t  på  

ru g b r ø d e t ,  få  de t  lige  dæ k k e r  lid t  af  sa l a t b l a d e t  - ev t.  to  tyn d e  sk i v e r ,  så  de t  gi v e r  me r e  fy l d e .  

Læ g  sal t k ø d  ove n p å  - bø j  de t  ud e  i de n  en e  en d e ,  så  de t  gi v e r  me r e  hø j d e .  Py n t  me d  en  

sk i v e  sk y,  no g l e  lø g r i n g e ,  1  - 2  ski v e r  rø d  pe b e r  og  en  dus k  ka r s e .

Sk y

1/2  l.va n d
1  lø g
1  bu n d t  pe r s i l l e
2  bo u i l l o n t e r n i n g e r  el l e r  2  sp s k . k ø d e k s t r a k t
sh e r r y
sa l t
pe b e r
ku l ø r
7-8  bl a d e  hu s b l a s
Va n d e t  kog e s  me d  lø g r i n g e ,  pe r s i l l e  og  bo u i l l o n t e r n i n g e r  til  di s s e  er  sm e l t e t .  Su p p e n  sm a g e s  

til  og  far v e s  ev t.  m e d  ku l ø r . H u s b l a s s e n  ud b l ø d e s  i ko l d t  van d  ca.  5  mi n.  og  sm e l t e s  i de n  

va r m e  su p p e .  Su p p e n  si e s  og  af k ø l e s  3-6  tim e r ,  fø r  de n  er  sti v n e t  til  sky .  

Leverpostej på rugbrød 
Sm ø r  rug b r ø d  og  læg  et  sa l a t b l a d  i de n  en e  en d e .  Læ g  sk i v e r  af  lev e r p o s t e j  ov e n p å ,  me d  

st a r t  i en d e n  hvo r  sa l a t b l a d e t  lig g e r .  Py n t  me d  sk i v e r  af  sy l t e d e  rø d b e d e r ,  en  syl t e t  ag u r k ,  

sn i t t e t  i de n  en e  en d e ,  så  de n  gi v e r  en  flo t  "vif t e",  ri s t e t  ba c o n  og  sl u t  af  m e d  en  tom a t b å d .



Roastbeef - en lidt anderledes oplevelse 
Dy b s t e g  lø g r i n g e  i næ s t e n  ko g e n d e  va r m  sal a t o l i e  i en  tyk b u n d e t  gr y d e ,  til  de t  er  gy l d n e .  

Læ g  de m  på  kø k k e n r u l l e ,  og  dr y s  me d  gro f t  sa l t .  Ko m  roa s t b e e f e n  på  br ø d e t ,  læg  

tom a t s k i v e r n e  m i d t  på  roa s t b e e f e n ,  og  skæ r  de t  ha l v  æ g  i bå d e .  Pl a c é r  dem  på  hve r  si d e  af  

tom a t e r n e ,  og  læ g  de  sp r ø d e  løg  på  tom a t s k i v e r n e .

Fiskefilet på rugbrød 
Sm ø r  rug b r ø d  og  læg  et  sa l a t b l a d  i de n  en e  en d e .  Læ g  en  fri s k s t e g t  fisk e f i l e t  ov e n p å  - de n  

må  ikk e  væ r e  for  va r m  Læ g  en  ske f u l d  ma y o n n a i s e  ov e n p å  og  læ g  he r  no g l e  rej e r  Py n t  me d  

en  spr i n g e r  af  2  ci t r o n e r  og  en  ag u r k ,  en  tom a t b å d ,  lidt  so r t  ka v i a r  og  lidt  ka r s e .

Dessert

Lyxiga chokladeclairs
Ti l l  åt t a  ba k e l s e r

3  dl  va t t e n

100  g  sm ö r

2  dl  ve t e m j ö l

1  kr m  sa l t

3  äg g

Chokladkräm
2  äg g u l o r

2  ms k  str ö s o c k e r

2,5  dl  vis p g r ä d d e

75  g  m j ö l k c h o k l a d

Garnering
50  g  mö r k  cho k l a d  (70%)

Gö r  så  hä r:  Sä t t  ug n e n  på  200  gra d e r .  ko k a  up p  va t t e n  och  sm ö r .  Vi s p a  ne r  mj ö l  och  sa l t .  Lå t  

sm e t e n  sva l n a .  Vi s p a  i äg g e n ,  et t  i tag e t  oc h  rö r  kr a f t i g t  m e l l a n  va r j e .

Hä l l  sm e t e n  i en  sp r i t s p å s e  me d  sto r  tyl l.  Sp r i t s a  åt t a  av l å n g a  ba k e l s e r  på  en  pl å t  m e d  

ba k p l å t s p a p p e r .  Gr ä d d a  mi t t  i ug n e n  ca  35  mi n u t e r  och  låt  ka l l n a  på  gal l e r .

Vi s p a  äg g u l o r  och  so c k e r  luf t i g t .  Vi s p a  grä d d e n  till  et t  fas t  sk u m .  Sm ä l t  ch o k l a d e n .  Rö r  ne r  

cho k l a d e n  i äg g b l a n d n i n g e n  oc h  vä n d  för s i k t i g t  ne r  gr ä d d e n .  Hä l l  kr ä m e n  i en  sp r i t s p å s e .  

Kl y v  ba k e l s e r n a  och  sp r i t s a  kr ä m e n .  Lä g g  til l b a k a  loc k e n .

Sm ä l t  cho k l a d e n  til l  ga r n e r i n g  oc h  rin g l a  öve r  ba k e l s e r n a .
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