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Opskrifter fra os til dig!

"Det er ikke nok, at vi selv synes, at vi leverer
god kvalitet. Det er forst god kvalitet, nar du
som kunde oplever det som god kvalitet”
= Hornstrup Kursuscenter

God forngjelse!

Med venlig hilsen
Kokkenchef
Marianne Niss-Hansen
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Bagte readbeder med hvidlggscreme:

Rgdbederne skrzelles, strimles eller skives — vendes i olie, salt og peber -
bages mgre m. "bid”....

Vendes i graesk yoghurt med finthakket persille og hvidlag - smages til med
salt og peber.

Velbekomme!

Bastognetaerte:

150 gr. Smgr
50 gr. Sukker
1 pk. Bastogne kiks

Kiks knuses og blandes med sukker. Smgrret smeltes og det hele blandes
sammen. Springform smgres og massen presses ned i formen og glattes ud.

2 x&ggehvider
1 lille kn.sp.salt
130 g. Sukker

AEggehviderne piskes stive med salt. Herefter piskes sukker i lidt efter lidt, til
massen er helt glat og stiv. Spredes ud over kiksemassen i springform. Tarten
bages i ovn ved 160 grader i ca. 20 min. eller til teerten er lysebrun.

2 dl. Piskeflgde
En passende mangde baer eller kompot
Sukker

Flgden piskes stiv og bredes ud over kagen.
Baerrene laegges gverst pa fledeskummet.
Velbekomme!

Blomkalssuppe med dild:

2 kg. kartofler
12 kg. blomkal

2 dl. piskeflgde
1 dl. hakket dild
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Kog kartofler og blomkal mgre. Tilszet flade og dild og blend det hele til en
cremet suppe.

Salt og peber

Smag til med salt og peber.
Velbekomme

Bortsch:
(8 personer)

600 gr. oksebov

8 ra rgdbeder
300 g. hvidkal

2 gulergdder

1 selleri

4 lgg

2 porrer

Lidt smar

150 g. koncentreret tomatpure
3 1. vand

10 hele peberkorn
2 lauerbeerblad
salt

suppevisk:
persille
timian
citronmelisse

Cremefraiche 38 %
Godt brgd

Oksebov brunes af, deekkes med vand, tilsaet salt, peberkorn, laurbaerblade og
suppevisk. Koges i 3 timer.
Tag kedet op af kogevaesken og gem bade kgd og vaeske.

Alle urter snittes fint og svitses i smgr. Tilsaet kogevandet samt tomatpure.
Koger vider i 2-3 timer.

Kgdet skaeres i sma stykker og tilsaettes suppen de sidste 15 min.
Suppen serveres med cremefraiche og godt brgd

Velbekommel!
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Broget salat med friske aerter, agurk og friske spirer:

(4 personer)

Ca. 200 g. forskellige sma salater som Babyspinat, Rucola og Mangol
Ca. 1 kg. friske danske aerter i beelg

Ca. 50 g. Rgdbedespirer, hvidlggsspirer og bgnnespirer

God citronolie

Salt og peber

Salaterne skylles — aerternes baelges — bgnnespirerne skylles. Det hele anrettes
pa et stort fad - overhaeldes med lidt olie og drysses med lidt salt og
friskkvaernet peber.

Velbekomme!

Brombaersuppe med Mynte skum:
(4 personer)

1 dl. tgr hvidvin

1 spsk. sukker (eller mere efter smag)
150 g. brombeaer

3 spsk. citronsaft

Vin og sukker varmes s3 sukkeret smelter. Bringe kogelagen til kogepunktet
og tilseet 150 g. brombeer, lad det simre i 5 min., tilsaet citronsaft og smag til -
evt. mere sukker.

Afkgles og serveres med flgdeskum tilsat finthakket Mynte.
Velbekommel!

Calvadossauce:

4 dlI. fond

1 hakket skalottelgg
1 aeble i sma tern
Smoar

3 dl. piskeflgde

5 cl. Calvados

FADbler og skalottelgg dampes i lidt smgr. Calvados tilsaettes og saucen
“spritter” af. Fond og flgde tilsaettes og simrer videre i min. 30 min. Smages til
med salt og peber.
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Velbekomme!

Dadel-is:

1 kg. Dadler uden sten

2,5 dl. Past. Aggeblommer
250 g. sukker

1 |. piskeflgde

AEg og sukker piskes skummende. Denne masse vendes med stiftpisket flgde.
Flgden ma dog ikke veere sa stiv, at den klumper. Dadlerne fint hakkes og
vendes i is massen. Is massen fryses ind i forme efter eget valg.
Velbekommel!

Dampet hellefisk med jordskokker og aeble i peberrod:

Hellefiskefilet — 1 stk. pr. geest
Jordskokker

FEbler

Flgde

Hgvlet peberrod

Salt og peber

Jordskokker og aebler renses og skaeres i sma tern. Sauteres i lidt smgr, tilsaet
piskeflgde, s& det kun lige laegger sig om urterne. Tilseet peberrod, salt og
peber og smag til. Hold varmt.

Damp hellefisk fileterne i portionsstykker, krydret med lidt salt og peber.
Placer urterne pa tallerkenen, hellefisken gverst og pynt af med en dusk
bredbladet persille.

Velbekomme!

Dulche de Leche:

Kog 3 ds. Kondenseret maelk i en gryde med vand, der deekker daserne helt og
hele tiden

- i 4 timer

- afkgl

Velbekomme!
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Fennikelsalat med appelsin, granataeble og mynte:

2 fennikel

4 appelsiner
1 granataeble
Citronolie
Frisk mynte

Fennikel renggres, halveres og skaere i meget tynde strimler. Lagges pa fad
og dryppes med citronolie. Herover laegges skiver af appelsin (skrzaellen incl.
det hvide skaeres af appelsinen og appelsinen skaeres i skiver — sten pilles ud).
Til sidst drysses granataeblekerner (skser granataebler over og bank pa
skreellen med en grydeske og kernerne triller ud) + mynte over salaten.
Velbekomme!

Ferskensuppe:

( 10 pers. )

2 finthakkede lgg

2 fed finthakkede hvidlgg
1 spsk karry

Sauteres i olie med karry
Hertil tilsaettes

1 lille ds. Blendede tomater

1 lille ds. Blendede syltede ferskner (med sirup)
1/2 1. piskeflgde

3/4 |. hgnsebouillon

Lad simre i ca. 1 time. Smag til med salt og peber. Rejer og fintsnittet porre
eller forarslgg tilseettes umiddelbart fgr servering. Server med godt
hjemmebagt brgd til.

Velbekomme !

Figentaerte:

Mgrdej:

100 g. smgr

150 g. hvedemel
2 &g
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Hele skyllede figner(friske eller syltede)

Dej"13g":

250 gr. Smuttede mandler
50 g. hvedemel

250 g. smgr

250 g. sukker

2 store letpiskede aeg
Kornene af 1 stg. Vanilje

50 g. mandelflager
Frisk timian
Revet appelsinskal

It mgrdejen sammen, rul den ud i en teerteform, prik med en gaffel, drys
med sukker og bag den ved ca. 170 grader i 20 min.

Hvis friske figner: Fjern stilken pa fignerne og skeer et kryds i toppen af hver
figen. Pres med tommelfingrene p@ bunden indmaden opad, sa fignerne dbner
sig. Gem dem til senere.

Blend mandlerne til mandelmel og bland med hvedemel. Pisk smgr og sukker
cremet og bland med mandel- og hvedemel. Tilseet a&g og vanilje og rgr
grundigt sammen. Fordel dette dej”I&g (ogsa kaldet Frangipane) over
taertebunden og pres fignerne ned i massen.

Fordel friske timianblade, mandelflager og revet appelsinskal over teerten.
Bages ved 160 grader i ca. 30-40 min., eller til teerten er gylden.

Serveres lun med kanel fladeskum.

Velbekommel!

Fjordrejer med nye grgnne asparges og persillecreme:
(4 personer)

250 g. fjordrejer

Ca. 12 danske grgnne asparges

1 dl. creme fraiche 38 %

1 bdt. Kruspersille

Salt og peber
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Asparges knaekkes pa den nederste del, hvor den knaekker naturligt...

Creme fraiche piskes op med finthakket persille - smages til med
salt og peber.

Rejer, asparges og persillecreme anrettes pa tallerkener.
Velbekomme!

Fyldte Canneloni:

Ca. 22 Canneloni rgr

5 gulergdder

3 porrer

2 lgg

1 knoldselleri

3 fed hvidlag

Salt og peber

Lidt god olie eller smar

3 dl. Marsala, Calvados, Cognac el. lign
3% |. piskeflgde

Alle urterne snittes fint — eventuelt pa foodprocessor - og sauteres i fedtstof.
Marsala tilsaettes. Nar retten ikke laengere dufter af sprit tilseettes fladen og
det hele simrer i ca. 45 min. Smages til med salat og peber. Fyldet sies fra
veeden. Fyldet afkgles.

Herefter fyldes rgrene med fyldet, laegges i et ildfast smurt ovnfast fad. Vaeden
heeldes over, til det daekker. Retten bliver bedst, hvis den far lov at seette sig i
nogle timer pa kgl, inden den faerdigggres i ovnen.

Fadet saettes i ovnen ved 170 grader i ca. 25 min. eller til overfladen er gylden

og vaeden traengt ind i rgrene.
Velbekomme!

Fyldte aebler:

Bor et hul gennem aeblerne - lav fyld af marcipan, smgr, sukker og hakkede
ngdder. Pres fyldet ned i hullerne og bag ablerne ved ca. 100 grader i ca. 60
min. - se til dem....

12 =bler

Inspiration - Opskrifter - Tips & Tricks - Artikler — Meditation - leeringslegetgj
www.hornstrupkursuscenter.dk



%rnstrupkursuscenter

4 spsk. smgr

4 spsk. Sukker
100 g. ra marcipan
25 g. ngdder
Velbekomme

Graeskarsuppe med stegte ableringe:
( 8 personer )

2 Hokkaido graeskar

1 stk. ingefaer

3 lgg

4 fed hvidlgg

1 ds. Kokosmeelk

1 |. hgnsefond

2 |. piskeflgde

Olie

Salt, peber og frisk citronsaft

Graeskar (uden skal og kerner), lgg, ingefeer og hvidlgg skaeres groft og
sauteres i olie. Tilsaet kokosmaelk og hgnsefond og lad simre i min. 1 time.
Tilseet flgden og blend suppen til cremet konsistens. Smag til med salt, peber
og citronsaft.

Skeaer aebler i ringe - uden kerner - drys med salt og steg gyldne i olie. Server
suppen i suppeterriner og aeble ringene for sig selv
Velbekomme!

Hindbaerglaseret laksefilet:

1 fersk lakseside

3 gulergdder

4 stilke blegselleri

1 porre

2 spsk. olivenolie

2 spsk. hvid Balsamico vineddike
2 dl. hindbaervineddike

2 spsk. flydende honning

Salt og peber fra kvaern

125 g. friske hindbaer

Laeg laksefileten i et smurt ovnfast fad. Krydr let med salt og peber. Skaer
urterne i fine strimler. Varm olien og sauter urterne heri i ca.1 min. Tilsaet
Balsamico, hindbazer vineddike og honning. Krydr med salt og peber. Haeld
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urteblandingen over laksen og bag laksen ved ca. 160 grader i ca. 25 min. -
kernetemperatur 48 grader og lad hvile i ovhen i ca. 10 min.

Server laksen med urter og drysset med friske hindbzer.
Velbekommel!

Hyldeblomstcreme:
(7 tallerkener)

7,5 dl. flade
2,5 dl. konc. Hyldeblomstsaft
7 bl. husblas

Flade og hyldeblomstsaft blandes - husblas udblgdes i vand og smeltes i lidt af
flade blandingen. Dette blandes med hele flgde/hyld blandingen - haeldes i
dybe tallerkener - saettes pa kgl i min. 3 timer.

Anretning:

"Dutter” af Dulche de Leche (d3se med kondenseret maelk koges daekket af
vand i 4 timer - afkgles, og man har den skgnneste karamelcreme!)
Karameliserede mandler

Friske hindbaer

Friske brombaer

Mynteblade

Velbekomme!

Hyldeblomstmarinerede jordbzer med yoghurtcreme:
(4 personer)

500 g. nye danske jordbzer
1 dl. koncentreret hyldeblomstsaft
2 spsk. rgrsukker

1 dl. piskeflgde

1 dl. graesk yoghurt

1 vaniljestang

Evt. rersukker

1 spsk. Pistaciekerner eller braendte mandler

Jordbaerrene nippes - de stgrste halveres. Jordbaerrene overhaldes med
hyldeblomstsaften og rgrsukker.

Flgden piskes stiv og blandes med yoghurt. Smages til med vaniljekorn og evt.
lidt rgrsukker.
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Anrettes i dybe tallerkener med et drys knuste pistaciekerner eller knuste
braendte mandler.
Velbekomme!

Kold rabarbersuppe med letpisket flgde:
(4 personer)

Du skal bruge: ¥z kg. vinrabarber i stykker pa 3-4 cm, 7 dl. vand, 2 dl.
koncentreret hyldeblomstsaft, 1 dl. sukker og 2 dl. piskeflgde. Til Jaevning skal
du bruge: 2 dl. vand og 1 strggen spsk. kartoffelmel

Vand, saft og sukker bringes i kog

Rabarberstykkerne tilseettes og bringes langsomt i kog. Smages til med
sukker. Tages af varmen, sa det kan sta og traekke i ca. ¥z til 1 hel time for, at
rabarberstykkerne ikke koger helt ud.

Bringes atter i kog, tages af blusset, jeevningen tilsaettes - ma herefter ikke
koge. Vaer opmaerksom pa, at suppen skal jeevnes lidt tyndere, end den skal
serveres, da den bliver tykkere ved afkgling.

Kgles helt ned inden servering.

Serveres i dybe tallerkener med en klat flgdeskum i midten.
Velbekomme!

Laksegalette:
(8 personer)

12 paene skiver rgget laks
100 g. flgdeost

1 lille finthakket rgdlag

6 sma pandekager

Salt, peber og lime

Bland flgdeost og rgdlgg og smag til med salt, peber og lidt lime.

Smgr en pandekage med flgdeostecremen, bred laks ud sa det det deekker
overfladen. Smgr endnu en pandekage med flgdeostecremen og lseg ovenp3,
fortsaet med laks og sa videre - indtil alle 6 pandekager er brugt og den sidste
skal sa ikke smgres med flgdeostecreme.

Stilles koldt i min. 1 time, hvorefter den kan skaeres ud i 8 stk. og serveres
med f.eks. ruccola og en limeskive.
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Velbekomme!

Lakse tapas( 3 forskellige ) med rygeostecreme:

Gravad laks
Koldrgget laks
Varmrgget laks med mandler

100 g. Rygeost

1 bdt. Radiser

1 Agurk

100 g.Creme fraiche 38 %
1 stort bundt Purlgg

Salt og peber

De tre slags laks arrangeres i "hapsere” pa brzet.

Rygeost blandes med creme fraiche, tynde stave af radiser og agurk (uden
kerner), masser af purlgg samt salt og peber. Smages til.

Rygeoste cremen serveres til laksen.
Velbekomme!

Lavendelis:

1 lille spsk. tgrrede lavendelblomster
1 dl. sgdmeelk
2 spsk. sukker

Blomsterne koges i maelken med sukker. Koges godt igennem.

2,5 dl. past. aaggeblommer
250 g. sukker
1 |. piskeflgde

AEg og sukker piskes skummende og lavendelmalken piskes i lidt ad gangen.
Denne masse vendes med stiftpisket flade. Flgden ma dog ikke veere sa stiv, at
den klumper. Is massen fryses ind i forme efter eget valg. Hvis muligt rgres i
ismassen 1 gang efter 1 time og 1 gang mere efter endnu 1 time.
Velbekomme!
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Let spraengt andebryst:
4 andebryster

Kog en lage af:

1 1. Vand
1 1. Salt
1 dl. Farin

10 stk. Lauerbaerblade

1 spsk. Knust sort peber
1 spsk. Knust allehande
1 tsk. Hele nelliker

Laeg andebrysterne i lagen mindst natten over. Steges i ovn ved ca. 180
grader i ca. 25 min.
Velbekommel!

Nye kartofler i dild-flgde:
(4 personer)

500 g. nye danske kartofler
1 stor bdt. Dild

2 |. piskeflgde

Salt og peber

Dildspidserne plukkes af dildkvistene og hakkes groft. Gem stilkene.
Kartoflerne skrubbes og koges med dildstilkene og lidt salt, til de er naesten
mgre. Vand og dildstilke sies fra. Fladen og den hakkede dild tilsaettes — koges
op og smages til med salt og peber.

Velbekomme!

Savoykal med bagt torsketatar:

Savojkalbladene skilles ad i ca. 20 mindre paene stykker. Blancheres let i saltet
kogende vand.

Torsken hakkes groft med kniv, krydres med limesaft, salt og peber. Af
savojkalblad og torsk laves lille pakke, der placeres i gastrobakke med huller.
Dampes i ca. 12 min.

Velbekommel!
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Savoykadl suppe med paerer oq ingefaer:

300 g. savojkal

300 g. peere

1 stort Igg

30 g. skreellet ingefaer
2 tsk. tarret fennikel

8 dl. hgnsefond

2 dl. piskeflgde

2 dl. hvidvin

Smgr

Salt, peber og sukker

Alle urter skaeres groft ud og sauteres i smgr — uden at tage farve. Tilsaet vin
og knust fennikel og lad det spritte af. Tilsaet herefter flade og fond. Lad simre
i ca. 1 time. Blend og smag til med salt, peber og sukker.

Velbekomme!

Squash-frikadeller

4 mellemstore squash

Rasp (til konsistensen er fast som frikadellefars)
3 &g

1 lgg

1 dl. flgde

Salt og peber

(Evt. 100 g. revet ost)

Riv squashen og damp den 2-3 min. Pres herefter s@ meget vaede ud af den
som muligt. Blandes med aeg, rasp, revet lgg, ost og salt og peber. Form
farsen som frikadeller og steg dem pa pande. Vendes ofte - steges ca. 4-5

min.

Velbekomme!
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Tomatchutney:

2 kg. Tomater - grofthakkede
11gg - i tern

2 fed hvidlgg - finthakket

1 dl. Balsamico hvidvinseddike
175 g. r@rsukker

1 tsk. Salt

Va tsk. R@d chili — finthakket
Va tsk. Stgdt kardemomme

Ya tsk. Stgdt kanel

Alle ingredienser kommes i en gryde og simrer i 2-3 timer, til al veeden er
opsuget og konsistensen er teet og naesten sirupsagtig. Vaer opmaerksom pa at,
chutneyen ikke koger helt tgr og dermed braender pa.

Velbekommel!
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