Det gode liv

Brød

Hverdagsbrødet

Det letteste brød i verden er dette hverdagsbrød, som bogstaveligt talt kan laves uden at hænderne er i kontakt med dejen. Jeg bruger brødet til hverdag. Om aftenen sætter jeg en portion over, og næste dags morgen bages brødet - eller jeg sætter brødet over om morgenen før jeg tager hjemmefra, og bager brødet 1 time før gæsterne kommer til middag.

Ingredienser 

· 12 gr. gær 

· 5 dl. koldt vand 

· 2 tsk. salt (en lille håndfuld eller ca. 20 gr.)

· 600 gr. hvedemel

Gær, vand og salt røres ud i en stor skål. Mel tilsættes og dejmassen røres til en samlet lind, nærmest grødagtig dej. Skålen med dej sættes i køleskab til hævning i 10-12 timer. Ovnen varmes til nedenstående grader. Skålen med dej vendes på hovedet og løber ud af skålen ned på en plade med bagepapir (dette giver den runde form på brødet) - det af dejen der ikke løber med ud kan skrabes ud med en dejskraber. Brødet kan bages i en forvarmet ovn ved 200 grader (varmluft) i ca. 35 minutter eller hvis du ikke har en varmluft ovn, så kan brødet bages ved 300 grader, men det bedste resultat får du hvis du bage brødet ved endnu højere grader i kortere tid - f.eks. 250 grader varmluft i 20-25 minutter - eksperimenter selv med graderne og tiden og find ud af hvad der giver det bedste brød for dig. 

Brødet bliver bedst hvis det hviler lidt efter bagningen.

Dejen kan også "formes" til boller, men vær opmærksom på at den klistrer lidt på hænderne. Mindre bagetid er påkrævet hvis der laves boller af dejen.

Filonebrød

Dette filone-brød er næsten lige så nemt som hverdagsbrødet og kan derfor også bruges til hverdagsbagning. Brødet skal imidlertid lige vendes på bordet og efterhæve lidt på bagepladen før det bages, så det tager lidt længere tid før det færdige brød er færdigt. Til gengæld er brødet den perfekte ledsager til forretter og  hovedretter og kan desuden bruges som kuvertbrød eller til at lave nogle virkeligt lækre italienske sandwich til picnicen. 

Ingredienser

· 15 gr. Gær

· 6 dl. Koldt vand

· 2 tsk. salt (en lille håndfuld eller ca. 20 gr.)

· 800 gr. hvedemel

Gær, vand og salt røres ud i en stor skål. Mel tilsættes og dejmassen røres til en fast dej. Dejen kan eventuelt æltes på brodet, men dette er ikke nødvendigt hvis dejen langtidshæver i køleskabet. Har du valgt at ælte dejen på bordpladen lægges denne nu i skålen - eller fortsætter du bare fra at dejen er blevet rørt sammen direkte i skålen. Langs med kanten af dejen hældes en tynd stråle olie hele vejen rundt i skålen. Herefter vendes dejen rundt i skålen - enten med hænder eller en ske. Når dejen er dækket af olie på alle sider kan den sættes til hævning i køleskabet minimum 6 timer, men gerne 12-18 timer - dejen bliver kun bedre jo længere den hæver (indenfor rimelighedens grænser). Tag dejen ud på et melstrøet bord og skær den 2 aflange stykker pr. portion. Tril dem længere endnu, men så de samtidig bliver vredet og spidset til i hver ende. Læg dem på bagepapir på en bageplade. Drys evt. tykt med mel/pastamel. Skær tre-fire slidser i brødet, der flugter med vridningerne. Lad brødet hæve lunt til dobbelt størrelse. Bag brødene ved 250 grader de første 10 minutter. Smid en kop vand ind i en bradepande i bunden af ovnen samtidig med at brødene sættes ind. Sænk varmen og bag dem færdige ved 200 grader. Bagetid efter de første 10 minutter er ca 40 minutter, men kontroller jævnligt den første gang brødet bages i din egen ovn.

Dejen kan også "formes" til boller, men vær opmærksom på at den klistrer lidt på hænderne. Mindre bagetid er påkrævet hvis der laves boller af dejen. Bollerne pensles evt. med lidt ekstra olie før de bages. 

Kager

Banankage

En banankage er utroligt nem at lave og den kan serveres hele året rundt. Det gode ved denne kage er at dejen bare skal samles og i ovnen - ingen ventetid med hævning eller lignende! 

Ingredienser - banankage

· 275 gr. mel

· 85 gr. sukker

· 1tsk. bagepulver

· 1 1/4 dl (125 gr.) rapsolie

· 2 æg

· 1-2 mosede bananer 

· 1/3 dl mælk

Tænd ovnen på 175 grader. Rør dejen sammen. Tilsæt mosede bananer som de sidste ingredienser. Fyld dejen i en brødform. Bag kagen på mellemste hylde i ovnen i ca. 45 minutter.

Har du husket at:

· få købt æg og bananer (kagen kan bages uden æg - men konsistensen bliver lidt underlig, men smager stadig godt).

"Light-version" 

· 250 gr. Mel

· 40 gr. sukker

· 1tsk. bagepulver

· ½ dl (50 gr.) rapsolie

· 1 æg

· 4 mosede bananer 

· 1/3 dl mælk

Gulerodskagen

En gulerodskage er utroligt nem at lave og den kan serveres hele året rundt. Det gode ved denne kage er at dejen bare skal samles og i ovnen - ingen ventetid med hævning ellerlignende! Når kagen er kommet i ovnen tager det 5 minutter at røre en lækker creme sammen som skal stå i køleskab indtil den skal spises sammen med gulerodskagen.

Ingredienser - gulerodskage

· 250 gr. Mel

· 1½ tsk. bagepulver

· 1 spsk. kanel

· 150 gr. Blødgjort smør

· 3 æg

· 100 gr. Revet gulerod (ca. 1 stor gulerod)

· 75 gr. Rosiner

Tænd ovnen på 175 grader. Rør dejen sammen. Tilsæt gulerødder og rosiner som de sidste ingredienser. Fyld dejen i en form, så dejen har en højde på 2-3 cm. Bag kagen på nederste hylde i ovnen i ca. 1 time.

Ingredienser - kagecreme

· 125 gr. Flødeost naturel (gerne light)

· 80 gr. Flormelis

· 1 tsk. vaniljesukker

· lidt citronsaft

Rør alle ingredienser sammen til en jævnmasse og stil cremen i køleskab indtil den skal bruges. Cremen kan stå i køleskab i 3 dage. Smør cremen på kagen og lav et fint mønster lige før den serveres.

Har du husket at:

· tage smør ud af fryseren?

· få købt æg, gulerødder, flødeost?

Lagkage

Hvad er det der gør en lagkage god ?

Ingredienser 

· 1 pakke lagkagebunde,

· hindbærsyltetøj
· 1/2 pakke flormelis
· lidt vand
 
Creme 

· 2 æggeblommer
· 1 spsk. sukker 
· 1 spsk. maizena 
· 1 dl piskefløde + 1/4 l piskefløde 
· 1 dl mælk eller 2 dl kaffefløde i stedet for mælk og piskefløde 
· 1 spsk. vanillesukker
Rør æggeblommer med sukker og maizena i en tykbundet gryde. Tænd for varmen og pisk 1 dl fløde og mælken i, mens der røres konstant. Lad cremen koge et par minutter under stadig omrøring. Der vil danne sig tykke bobler, og cremen bliver tyk. Tag gryden af varmen og rør vanillesukker i. Lad cremen blive helt, helt kold. Den vil ligne kolde røræg, men det er ok. Pisk den kvarte piske til skum og rør den kolde creme i. 

Lav lagkagen ved at smøre hindbærsyltetøj og halvdelen af cremen på den ene bund. Læg næste bund ovenpå, og smør med mere syltetøj og resten af cremen. Læg den sidste bund på. Rør en glasur af flormelis og vand, der tilsættes lidt efter lidt. Når glasuren har konsistens som en tyk yoghurt, hældes den på lagkagen og smøres lidt ud med en kniv. 


Har du husket at:

· få købt lagkagebunde, hindbærsyltetøj, æg, piskefløde?

Chocolate Chunk Cookies

Ingredienser

· 150 g mørk chokolade

· 150 g smør

· 150 g sukker

· 1 æg

· 200 g mel

· 2 spsk. vanillesukker

· 50 g hele hasselnøddekerner

· 1 tsk. bagepulver


Hak chokoladen groft. Pisk smør, sukker og æg sammen med en el-pisker. Bland mel, vanillesukker og bagepulver. Rør melblandingen i dejen og rør derefter de hele hasselnødderkerner og chokoladen i. Rul dejen til ca. 18 kugler, tilsæt evt. lidt mere mel, hvis dejen er for klistret. Sæt kagerne på en bageplade med god afstand og bag dem i ca. 15 minutter ved 225 grader.


Har du husket at:

· tage smør ud af fryseren?

· få købt æg, hasselnøddekerner?

Dressinger

Pesto med basilikum

Pesto kan bruges til næsten hvad som helst, hvad enten der er tale om tilbehør til frokost, aftensmad eller en buffet. Pesto bruges alene på et stykke brød eller indgår som ingrediens i en dressing (se f.eks. pesto-dressing) eller som topping oven på en bøf, et stykke kylling eller lignende.  Endelig er pesto brugt meget som tilbehør til italienske retter med pasta og brød.

Ingredienser

· ½-1 fed hvidløg

· En lille håndfuld friske basilikumblade

· En lille håndfuld pinjekerner

· En lille håndfuld revet parmesanost

· Olivenolie

Hvidløget knuses i en morter. Basilikum-bladene knuses sammen med hvidlæget. Pinjekernerne ristes på en pande (uden fedtstof) til de er gyldne. De ristede pinjekerner knuses sammen med hvidløg/basilimuk-blandingen. Herefter hældes lidt olie langsomt i mens der røres rundt med en ske indtil massen opnår en grødagtig konsistens. Herefter tilsættes lidt parmesanost. Olie og parmesanost tilsættes herefter på skift indtil mængden og konsistensen er korrekt. Til sidst smages pestoen til med lidt salt og peber. Pestoen kan bruges med det sammen, men kan også gemmes på et glas i køleskab i 1-2 uger. Hvis pestoen gemmes er det vigtigt at det øverste lag i pestoen er dækket af et lag olivenolie, som har en konserverende effekt.

Har du husket at:

· få købt frisk basilikum?

Pesto-dressing

Ingredienser

· 2 tsk. pesto

· 1½ dl Creme Fraiche (9-18 %) eller fromagefrais (½-5 %)

· Salt og peber

Pestoen røres op med Creme Fraiche eller fromagefraise. Dressingen smages til med salt og peber.

Har du husket at:

· få købt frisk basilikum, Creme frais /fromage frais?

Dild-dressing

Ingredienser

· Et lille bundt dild

· 1½ dl Creme Fraiche (9-18 %) eller fromage frais (½-5 %)

· Saften fra en halv citron eller lime

· Salt og peber

Dilden hakkes i småstykker og røres op med Creme Fraiche eller fromagefraise. Citron- eller limesaft tilsættes. Dressingen smages til med salt og peber.

Har du husket at:

· Få købt dild, Creme fraise/fromage frais

Aiollo

Aiollo er en form for mayonnaise med hvidløg. Den kan bruges som mayonnaise - som tilbehør til diverse madretter, f.eks. som tilbehør til kuvertbrød/forret, eller som dressing i en sandwich. 

Ingredienser

· 1-2 store fed hvidløg

· 1 salmonellafri æggeblomme

· 1,25 dl olivenolie

· Saft fra en citron eller lime

· Salt og peber

Hvidløget stødes sammen med lidt salt i en morter til en lind masse. Æggeblommen tilsættes og røres sammen med hvidløget. Massen flyttes nu evt. over i en større skål. Olien tilsættes først dråbevis. Et piskeris eller en røremaskine (håndført eller elektrisk) kan med fordel bruges til at røre rundt med i denne fase. Olien tilsættes langsomt til at starte med, men mængden kan øges langsomt , når massen begynder at få en fast konsistens. Massen smages til med citron- eller limesaft.

Har du husket at:

· Få købt salmonellafri æggeblommer

Humus

Ingredienser

· 2 dåser kikærter

· Saft af 1 citron

· 4 spsk. sesamfrø

· 4 fed hvidløg

· 1 dl. olivenolie

· Cayennepeber

· Havsalt

Rist sesamfrøene på en tør pande. Blend kikærter, citronsaft, 2 spsk. sesamfrø, salt og olivenolie. Put blandingen i et fad og drys cayennepeber og sesamfrø i et jævnt lag.

Har du husket at:

· Købe friske citroner
Dressing til torskerogn og andre forretter med fisk

Ingredienser

· 1 rødløg

· 1hvidløg

· 2 tsk sennep

· ½ l creme fraiche

· 1 håndfuld saltede kapers

· 5 spsk. parmesan

Løg og hvidløg hakkes og dampes i ca. 5 minutter. Parmesanen rives og kapersene hakkes. Bland alle ingridienser og smag til med salt peber og evt. sennep. 

Har du husket at:

· Få købt creme fraiche

Is

Grundopskrift

Is er utroligt nemt at lave. Med meget få ingredienser kan det lade sig gøre at lave de bedste is-desserter. For at få en god is behøver man ikke store maskiner, som laver det hele for en, men derimod hjælper nogle gode råvarer. Her er ne nem opskrift som ikke kræver det store udstyr og som kan laves på en god ½ time (med undtagelse af den tid der skal bruges på at røre rundt i ismassen 3-4 gange mens den er i fryseren.

Ingredienser

· 6 salmonellafri æggeblommer

· ½ liter piskefløde

· 125 gr. sukker

· 2 tsk. vanillesukker

Har du husket at:

· få købt salmonellafri æggeblommer, piskefløde?

Fiskeretter

Ingredienser

· 4 – 6 kryddersild eller spegesild efter smag (kryddersildene giver en lidt mere pikant sild, spegesildene bliver mildere)

· 2,5 dl. vindruekerneolie

· 2,5 dl. rødvinseddike

· 2,5 dl. sødmælk 

· 2,5 dl. kærnemælk 

· 375 gr. Sukker

· 3 løg i tynde ringe

· 5 laurbærblade

· 1 tsk. paprika eller cayennepeber

· 1 tsk. stødt peberkorn

· 1 tsk. tomatpuré

· 1 tsk. engelsk sovs

· 1 grøn peber i ringe (kan udelades)

· 1 bundt dild (godt skyllet, tørret og hakket)

· 1 bundt persille (godt skyllet)


Filetér sildene (eller få fiskehandleren til det). Udvand fileterne natten over. Skær dem i mundrette stykker. Bland alle ingredienserne til marinaden i en stor krukke eller en skål. Kom sildene i og stil i køleskab i en uge med låg på, evt. en stor tallerken eller film. Så er sildene spiseklar. 

Sildene kan holde sig på køl (5 grader eller derunder) i cirka 8 dage.


Har du husket at:

· få købt kryddersild, sødmælk, kærnemælk, dild, persille, grøn peber?

Hovedretter

Jamie's Curry

IngredienserPRIVATE "TYPE=PICT;ALT="
· 5 tsk. grøntsagsolie

· 2 tsk. sennepsfrø

· 3 tsk. frisk hakket chilli eller 3 tsk.. chilli-pulver

· 1 håndfuld karry-blade

· 2 spsk. Finthakket frisk ingefær

· 3 hakkede løg

· 1 dåse flåede tomater

· 1 dåse kokosmælk

· salt


Varm olien på panden og steg sennepsfrøene. Vent til de "popper" og tilsæt derefter chilli, ingefær og karry-blade. Hak løgene i en food-processor og hæld dem på panden. Steg videre i 5 minutter og  PRIVATE "TYPE=PICT;ALT="tilsæt derefter chillipulveret. Hak også tomaterne fint i food-processoren og kom dem derefter på panden. Steg videre i et par minuttter og tilsæt to glas vand og kokosmælken. Lad det simre i ca. 5 minuter. Tilsæt salt efter smag. Lad dette være grundsaucen, som du kan tilsætte fisk, kylling eller grøntsager efter behov.

Saucen kan fryses.

Har du husket at:

· få købt sennepsfrø, frisk ingefær, karry-blade

Ingredienser

Hvad skal man have i sit køkkenkammer for at være forberedt på at kunne lave lidt af hvert. Man kan dele varerne op i to grupper - de ingredienser man skal bruge til dagligt og som man konstant bruger i tilberedningen af diverse opskrifter - dem vil jeg kalde Køkkenbeholdningen. Selvom opskrifterne i denne samling er nogle af de nemmeste og hurtigste at tilberede er der altid en række ingredienser som man ikke lige har på lager. Der kan være mange grunde til dette. De mest nærliggende er at det ikke er ingredienser man bruger hver dag og eller at ingredienserne ikke kan holde sig i længere tid af gangen, og man derfor ikke bare har dem liggende i tilfælde af "hvis nu der kom gæster…". Denne gruppe af varer kalder jeg for Huske-listen - husk at tjekke om du har ingredienserne - hvis ikke så få dem købt i en fart…Hvis du sørger for at have en opdateret Køkkenbeholdning og systematisk fylder op i takt med at de forskellige ingredienser bliver brugt, så behøver du kun at tjekke Huskelisten igennem!

Køkkenbeholdningen

· Hvedemel
· Bagepulver 
· Gær
· Groft salt
· Kanel
· Kikærter på dåse
· Rosiner
· Vaniljesukker
· Mørk chokolade
· Smør (saltet + usaltet)
· Hvidløg
· Pinjekerner
· Parmesanost
· Olivenolie
· Flåede tomater på dåse
· Kokosmælk på dåse
· Løg
· rødvinseddike

· Sukker

· laurbærblade

· tomatpuré

Huske-listen

· Flødeost
· Æg + Salmonellafri æggeblommer
· Gulerødder
· Flormelis
· Piskefløde
· Marcipan
· Frugtfarve
· Hasselnøddekerner
· Frisk basilikum
· Creme fraiche
· Fromage Frais
· Dild
· Frisk ingefær
· Hindbærsyltetøj
· Lagkagebunde
· Karry-blade
Husholdningsråd

Rensning af termokander

Termokander kan renses på en meget nem måde. Hæld 2 tsk.. bagepulver og kogende vand i termokanden. Ryst kande og lad den stå i et par minutter mens blandingen gør sin virkning. Termokanden er som ny indvendig.

- Stikkontakter rengøres med en halv rå kartoffel.

- Kobberlampe rengøres med bearnaise på dåse.

- Tyggegummi fra gulvtæppe fjernes med isterninger i en pose, hvorefter det skrabes væk med en lille glasskraber.

- Vaskemaskinen rengøres med eddike (klar lagereddike).

· Et par vinduer rengøres for gammel "julesne". Det gør vi med shampoo, men andre slags sæbe er lige så godt.

· Filteret i opvaskemaskinen renses ved hjælp af en tandbørste og almindelig opvaskemiddel.

· Godt råd:
Det er en god ide at holde støvsugerslangen bag ryggen, mens man støvsuger.

· Gulvet vaskes med almindelig sæbevand lavet på sæbespåner.

I drengenes entré ligger en bunke sure sko. Et godt råd er, at fjerne den sure lugt ved hjælp af natron. Drys lidt natron ned i skoen, lad det virke nogle timer og hæld derefter natonen ud igen.

(Natron kan købes i de fleste supermarkeder)

Termokanden som flittigt anvendes i hjemmet, er ikke gjort ren længe. Et godt råd er at hælde kogende vand og lidt bagepulver ned i kanden. Ryst kanden forsigtigt, og brug evt. en svamp til at fjerne det sidste. Husk at bruge handsker, og at skylde kanden godt efter inden brug.

(Bagepulver forhandles i de fleste supermarkeder)

Bagepladerne i drengenes køkken rengøres ved hjælp af salmiakspiritus. Kom et par dråber salmiakspiritus på pladerne og læg dem i en sort affaldsæk. Luk sækken til, og læg den uden for nogle timer - gerne natten over. Herefter skulle pladerne være lige til at rengøre. Husk at bruge handsker og at lukke sækken godt til - salmiakspiritus lugter meget stærkt.

(Samiakspiritus kan købes i de fleste større supermarkeder)

En gammel messingfigur er ikke blevet pudset i årevis. Et godt tip er at pudse messing i en blanding af citronsyre (ca. 1 ss), opvaskemiddel (ca. 2 ss) og en liter kogende vand. Rengør messingen i blandingen, og skyl efter med rent vand. Puds den derefter op.

(Citronsyre og opvaskemiddel kan købes i de fleste supermarkeder)

Gitte viser Sadi et sjovt tip til, hvordan hans værelse kommer til at dufte dejligt. Nogle tørrede blomster hældes ud på gulvet, og støvsuges derefter op i støvsugeren.

Så får du mässingen blank igen
Evelyn tipsar!
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT= "

Evelyn har ett smart och miljövänligt sätt att rengöra fläckig mässing. Hon använder filmjölk!
PRIVATE "TYPE=PICT;ALT= "

Mässing har en tendens att bli fläckig. För att få dina mässingprodukter fräscha lägg dem i en plastbunke och täck med vanlig filmjölk. Sätt på plastfolie, låt den stå över natten och diska sedan bort filen. Mässingen blir på ett enkelt och miljövänligt sätt både blank och ren. 


