





BAGEOPSKRIFTER PA GRILLEN

BROWNIES
MED CHOKOLADE OG RGODBEDE

2 &g

0,8 dI sukker

1 vanillestang, kornene af

200 g merk chokolade 70%, groft hakket
75 g smer

1% dI revet redbede

1,8 dl hvedemel

1 tsk bagepulver

Pynt

Flormelis
Rodbede, strimlet

SADAN G@R DU

Pisk eeg, sukker og vanillekorn cremet. Smelt chokolade og smer
sammen over vandbad og rer det i &2ggeblandingen sammen med
revet redbede. Sigt mel og bagepulver i blandingen og rer forsigtigt
sammen.

Heeld dejen i en smurt form pa 20 x 20 cm og bag kagen i ca. 20-25
min ved 180 grader, til den er fast.

Afkel, og sigt lidt flormelis pa kagen for udskeering. Skeer i ca. 12
kvadrater, og pynt dem evt. med lidt revet redbede.




weher

KLUBBEN

BURGERBOLLER (ca.5s5s1k)

5 dl vand

5 dl meelk

175 g sukker

2 dl eeg (4 stk)

200 g geer

20 g salt

2400 g hvedemel
400 g rgremargarine

SADAN G@R DU

Geeren oploses i meelk/vand. Alle gvrige ingredienser kommes i,
dejen eltes godt — mindst 10 min. Det er vigtig at zelte en dej grun-
digt pga. glutenindholdet (elastik) — jo mere/bedre glutenindholdet
udnyttes jo bedre bager bredet op, og jo flottere bred giver det.

Altes dejen i handen er det en god ide, at starte med eeltningen i
en skal. Nar dejen er sammenhaengende og ikke klistrer — zeltes den
videre pa bordet.

Nar dejen er zeltet faerdig kommes den op i skélen igen — dejen tildeekkes
- gerne med et stykke plastik og et viskestykke — plastik for at holde pa
fugtigheden og viskestykket for at holde pa varmen. Lad nu dejen hvile
i ca. 15 min. Efter hviletiden vejes bleddejen af til det der skal laves.

Bollerne formes runde og hviler herefter i 5 min. Og der kommes
sesamfre pa. | stedet for at pensle hver enkelt stykke dej kan man
fugte fingrene lidt for derefter at ‘klappe’ bollerne. Man er séledes
sikker pa, at hele bollen er fugtig, og at sesamfrgene haenger bedre
ved. Bollerne kan evt. stryges med en seggeblomme som er tilsat 2-3
spsk vand. Aggeblomme tilsat lidt vand giver en lidt markere kuler
pa bollerne. Burgerbollerne tildeekkes med et stykke plastik og stilles
til haevning et lunt sted i ca. én time.

Bages ved 230 grader i ca. 14 min. Indirekte svag-middel varme.




weher

KLUBBEN

FYLDTE EMPANADAS

Fyld Dej

2 kyllingebryster 350 g mel

2 dl hensebouillon 5-6 spsk olie
125 g revet cheddar Lidt salt

1%2-2 dl lunkent vand
Tomatsauce
400 g modne flaede tomater
2 spsk olivenolie
1 stort hakket lag
2 fed hakket hvidleg
1 spsk koncentreret tomatpuré
1 tsk hel knust spidskommen
200 g spinat
Y bdt. frisk koriander
Yo bdt. frisk basilikum
Salt og peber
Jalapenos

SADAN G@R DU

Kog kyllingebrysterne 20 min i bouillon, afkel dem og skaer i mindre
stykker. Sautér tomater, olie og lag sammen i 10 minutter. Tilsaet
hvidleg, puré og spidskommen, og kog videre i 5 minutter. Vend
spinat og krydderurter i resten, smag til og afkel.

/At ingredienserne til dejen sammen, evt. i foodprocessor, til en fast
dej. Tag dejen fra skalen og eelt den godt igennem.

Del dejen i 24 stykker og tril dem til kugler. Tryk kuglerne flade og rul
dem ud til tynde pandekager, ca. 12 cm. Pensl kanterne med vand.
Leeg lidt tomatsauce, kylling, ost og 1-2 jalapefoer pa hver til 1-2 cm
fra kanten. Krydr med salt og peber.

Fold pandekagerne over fyldet til halvmaner, og tryk dem godt til i
kanten. Pensl| med olie.

Bages ved 200 grader i 10-15 min. Indirekte ved svag-middel varme.




weher

KLUBBEN

JODEKAGE

200 g smer

250 g mel

85 g sukker

Y2 tsk hjortetaksalt
1 zeg til pensling

Pynt

Kanel
Sukker

SADAN G@R DU

Smerret hakkes i smé stykker og smuldres i melet. Tilseet resten og
saml dejen hurtigt. Leeg det koldt i 1 time. Udrul dejen pé et meldrysset
bord. Udstik kagerne og pensel kagerne med aeg. Pynt til sidst med
kanelsukker.

Bages ved 200 i ca. 10 min. Indirekte svag-middel varme.




weher

KLUBBEN

KRANSEKAGETOP

1 kg kranse XX
500 g sukker
200 g seggehvider

SADAN G@R DU

Skal der fremstilles kransekage med nougat eller sma stykker
kransekage tilseettes ovenstdende opskrift yderligere 2 seggehvider.

Kranse XX eeltes sammen med sukkeret til en ens masse.
AEggehvider tilseettes lidt af gangen, nér én seggehvide er altet i
massen tilseettes en mere osv.

Kransekagemassen ma kun lige kares sammen, for ikke at ‘koge’ i
afbagningen.

Kransekagen bages pa en kold pizzasten med bagepapir pa
—ica. 15 min v/220 grader.




weher

KLUBBEN

MAKRONSNITTER

Dej

500 g mel

2V dl vand

Y2 tsk salt

500 g (indrulles i dejen)

Fyld

250 g Odense ra marcipan

750 g sukker

180 g eeggehvider

40 g mel

Hakkede svesker

Evt. lidt hjortetakssalt (en ¥2 tsk)

SADAN G@R DU

Mel, vand og salt eeltes sammen — margarinen indrulles i dejen til
sidst.

Sukker og ren ra marcipan (Odense marcipan) altes sammen til

en ens masse. Tilseet svesker. Da massen ikke ma eltes/keres for
meget kan man med fordel elte ingredienserne sammen med han-
den —i en kekkenskal. Hvis massen kaeres for meget vil den ‘koge’ i
formen og kan derved falde sammen.

AEggehviderne kommes i lidt af gangen. Til sidst tilseettes mel og evt.
hjortetakssalt.

Bunden bages pa en kold pizzasten i ca. 25 min. ved 210 grader.
Indirekte svag-middel varme.




weher

KLUBBEN

SOMMERKRANSE

2 Y2 dl meelk

575 g mel

75 g sukker

75 g geer

100 g smer

1 g

Y tsk salt

Y tsk kardemomme

Sukker/kanelsukker til at vende kransene i

SADAN G@R DU

Meelken lunes, og heri oplases geeren, som dog ikke ma varmes
med. Tilseet de evrige ingredienser og eelt alt sammen til en ensartet
dej. Haever i ca. 15 min — tildeekket.

Dejen deles i to stykker, der trilles ud til pelser (ca. 60 cm leengde).
Hver polse deles i 16 stykker, der formes til boller, som stilles pa
viskestykker og haever i ca. 10 min — tildaekket.

Ringene koges i palmin eller olie i wokken (grillmetode direkte) og
lzegges pa bagepapir.

Ringene vendes i sukker eller kanelsukker, mens de endnu er
fedtede.




weher

KLUBBEN

SUPERNEM BROWNIE

175 g smer

175 g merk finthakket chokolade
3 &g

250 g sukker

Korn fra 2 stang vanilje

115 g hvedemel

1/3 tsk salt

75 g hasselnedder

SADAN G@R DU

Beklzed en kageform med bagepapir. Smelt smer og chokolade i en
kasserolle. Pisk g, sukker og vaniliekorn sammen. Bland mel og
salt i en skal. Lad chokoladen kele lidt af pa kekkenbordet, og pisk
eeggeblandingen i. Vend derefter nedder og mel i.

Bag kagen i ca. 20-25 min ved 180 grader.




weber

KLUBBEN

VANILJEKRANSE (ca.805sTk)

50 g mandler

Y vaniljestang

1 spsk vaniljesukker
175 g margarine

3 dl mel

1 dl kartoffelmel

1 1/3 dI sukker

Y2 g

1 knivspids salt

SADAN G@R DU

Mandlerne smuttes og hakkes fint. Vaniljesteengerne fleekkes og kor-
nene skrabes ud. Margarinen smuldres i melet. Derefter tilseetter du
mandler, vaniljekorn, vaniljesukker og aeg. Dejen &ltes godt sammen.
Nu skal dejen hvile koldt et par timer eller leengere tid.

Dejen keres gennem kedmaskinens bageplade. Strimlerne skezeres i
stykker pa skra og formes til kranse.

Bages ca. 7 min pa pizzastenen ved svag-middel varme.




BAGEOPSKRIFTER PA GRILLEN

FLODEBOLLER

500 g Odense ren ra marcipan
300 g sukker

1 dl vand

150 g past. zeggehvider

250 g merk chokolade

SADAN G@R DU

Marcipanbunde
En rulle marcipan skeeres i 30 skiver, leegges pa bagepapir og bages
ved svag varme i 5-8 min.

Guf

Sukker og vand koges op og koger i 2 min. De pasteuriserede
aeggehvider piskes let og sukkerlagen tilseettes langsomt. Guffet
piskes stift med en handmikser ved middel hastighed i ca. 15 min.

Guffen sprajtes pa marcipanbundene med en plasticpose, og flade-
bollerne bages i 5 min. ved svag varme, sa de far en fast overflade.
Efter afkeling pensles fladebollerne med smeltet mark chokolade.




BAGEOPSKRIFTER PA GRILLEN

HAVREBOLLER
MED ROSIN, £BLE 0G KANEL

50 g geer

4 dl lunken vand
2 dl yoghurt
150 g havregryn
100 g rosiner

1 tsk kanel

2 spsk sukker

2 spsk olie

1 tsk salt

800 g hvedemel

SADAN G@R DU

Udbled gzeren i vandet og tilseet de evrige ingredienser, men hold
lidt mel tilbage. Tilseet mere mel hvis dejen klistrer for meget. ZAltes
grundigt, gerne i reremaskine.

Heever 1 time.

Vendes ud pa bordet og eeltes igennem. Formes til boller, og
efterhaever 30 min.

Bages ved svag varme i ca. 15-20 min.




BAGEOPSKRIFTER PA GRILLEN

KLEJNER

125 g margarine

125 g sukker

500 g mel

2-3 &g (efter storrelse)

Yo tsk kardemomme

Y2 tsk bagepulver

o dI flede eller meelk

1 tsk revet ingefaer

Revet citronskal af 1 citron (gkologisk)

SADAN G@R DU

Kom mel, sukker, kardemomme og bagepulver i en skal, hvorefter
du smuldrer margarinen oveni. Tilseet derpé seg, veede, ingefeer og
citronskal. Zlt derefter dejen godt igennem og rul den ud i 4-5 mm
tykkelse. Derngest skeerer du den ferst lodret igennem og siden pa
kryds. | hvert stykke dej laves en revne, som du ferer den ene ende
af stykket igennem. Derved far du den kendte klejneform.

Fyld kuglegrillen med varme briketter. Du skal bruge 2/3 af en grill-
starter. Briketterne skal fordeles jaevnt over hele kulristen til indirekte
grillning. Seet wokken i grillen.

Du varmer 500 g palmin godt op. Nar det syder godt omkring en
tandstik, er palminen klar. Prev at lave én klejne i wokken, fer du gar
i gang med alle de andre. Det er vigtigt, at palminen er varm nok,
ellers suger dejen for meget olie.

Lav 3-4 klejner ad gangen. Nar de kommer til overfladen og bliver
gyldenbrune, vender du dem med en hulske. Nar klejnen er gylden-
brun pa begge sider, fisker du den op med hulskeen. Pas p4, at du
ikke drypper olie ned mellem wokken og grillen, da varme kul og olie
er en uheldig kombination.

Tip: Bliver olien for varm, kan du evt. lukke lidt for bundspjeeldet. Det
er ikke nedvendigt at bruge laget til denne opskrift.




BAGEOPSKRIFTER PA GRILLEN

KYLLINGEPIE

Dej

100 g koldt smer

100 g hvedemel

100 g revet ost (evt. cheddar)
Y2 spsk mel

Fyld

300 g kyllingefilet

100 g ristede bacontern

o bdt. hakket persille

4 stk finthakkede skalottelag
1 spsk olie

125 g champignon i skiver
100 g broccoli

100 g revet ost (eks. cheddar)
Salt og peber

1 dl piskeflode

1 zeg (til pensling)

SADAN G@R DU

Dej

Skeer smerret i mindre stykker og smuldr det i melet. Tilseet osten og
eelt dejen let sammen med meelk. Stil dejen tildaekket i keleskabet i
mindst 1 time.

Fyld

Dejen rulles ud og leegges i en smurt teerteform. Gem lidt til ‘laget’.
Kyllingefileterne koges i 5 min og skeeres derefter i mindre stykker.
Laeg dem i teerten sammen med ristede bacontern, hakket persille,
finthakkede skalottelog, champignon i skiver og blancheret broccoli.
Der krydres med salt og peber og drysses med reven ost.

Teerten pensles med sammenpisket seg og der skeeres et lille hul i
midten af dejlaget. Bages pa pizzasten ved svag varme i 25-30 min.
Heeld piskefleden igennem laget og bag yderligere 10-15 min.




BAGEOPSKRIFTER PA GRILLEN

PEBERN@DDER

250 g mel

1 knivspids hjortetaksalt
Yo tsk kanel

Y2 tsk hvid peber

Y2 tsk ingefeer

Yo tsk nelliker

100 g koldt smer

175 g sukker

1 &g

2 spsk flede

SADAN G@R DU

Tere dele blandes, dog ikke sukker. Fast koldt smar hakkes i.
Sukker og eeg piskes til snaps, hvori flede blandes. Melet samles
med aeggesnapsen og dejen eltes godt sammen.

Bag pa pizzasten ved 200 grader i 8 min. Indirekte svag-middel
varme.




BAGEOPSKRIFTER PA GRILLEN

SPRODE KAGER
MED MARCIPAN OG CHOKOLADE

250 g smer/margarine
100 g brun farin

300 g hvedemel

1 tsk bagepulver

s tsk salt

1 tsk vanillesukker

1 &g

100 g marcipan

100 g merk chokolade

SADAN G@R DU

Smer og brun farin reres sammen i en skal. Hvedemel, bagepulver,
salt og vanillesukker blandes og reres i. Z/£gget reres i og dejen
reres jeevn. Marcipan og chokolade hakkes groft og vendes i dejen.

Dejen laegges pa et stykke bagepapir. Papiret foldes over og dejen
rulles til en 40 cm. lang pelse. Dejen leegges i kaleskab 1 time. Dejen

skeeres i 34 skiver og leegges pa bageplader med bagepapir.

Bag i 15 min ved 200 grader.




BAGEOPSKRIFTER PA GRILLEN

TOMATTARTE
MED FRISK BASILIKUM

1 pakke butterdej

1 bakke tomatmiks eller brug cherrytomater
1 potte frisk basilikum

1 dl pinjekerner

2 dl creme fraiche

1 dl flede

2 &g

50 g parmesan

Salt og peber

1 fed hvidleg

SADAN G@R DU

Bag tomaterne direkte i grillen ved lav varme i en foliebakke i ca. en
time. Rist pinjekerne i en foliebakke til de gyldne. Pisk cremefraiche
med eeg og flade, tilsaet revet parmesan, finthakket hvidleg, grov-
hakket basilikum, salt og peber.

Rul butterdejen ud sa den passer til en teerteform. Laeg de bagte
tomater oven pa butterdejen og heeld creme fraiche-blandingen over

tomaterne, drys til sidst pinjekerner over.

Bages ved halv styrke midt i grillen i 45 min til den er gylden ovenpa.




BAGEOPSKRIFTER PA GRILLEN

@LBROD

15 g geer

3 % dl lunkent vand
3dlal

15 g salt

550 g mel

150 g durum hvedemel

SADAN G@R DU

Geeren oplzaeses i vand og ol. Tilseet lidt mel, inden saltet kommes i,
da saltet ellers kan draebe nogle af geercellerne. Herefter kommes
resten af melet i, og dejen keres pa reremaskine i 10-15 min, til den
er helt glat og smidig, og pa trods af sin fugtighed slipper skélens
sider. Lad dejen heeve i ca. 1 time i skalen til den har rejst sig til det
dobbelte.

Dejen heeldes forsigtigt ud af skélen pa et melet kekkenbord, deles

i to med en kniv og vendes godt rundt i melet. (Det er vigtigt at hele
denne proces sker langsomt og forsigtigt, sa luften ikke slas ud af
bradet). Derefter loftes de to bred over pa et stykke bagepapir pa en
pizzasten.

Bag ved 220 grader i 10-15 min, skru ned til 180 grader og bag
yderligere 10 min. Indirekte svag-middel varme.




ueber

KLUBBEN

FOR RIGTIGE GRILLENTUSIASTER
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