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God mat kan vere et egg. Bare det.

Du kan koke det akkurat passe eller speile det i panna.
Har du litt godt bred til, kan du fryde deg over en
herlig og enkel smakskombinasjon, samtidig som

kroppen fir de aller fleste neringsstoffene.

Og nédr du forst har egg i huset, kan du prove deg
videre med alle disse eggegode rettene. Du gir matglede
til dine gjester, og selv opplever du gleden over & lage

mat pd den ekte miten.

i fﬂ%@ Y- a9 /aa’ @0/@0’6‘&‘/
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HEVER

Ved pisking av egg til eggedosis danner det
seg tusenvis av mikroskopiske luftbobler.
Boblene utvider seg under steking og hever

baksten.

BLANKER
Gjerbakst penslet med egg fir en
gyllenblank overflate.

TYKNER

Eggets evne til 4 koagulere, dvs. stivne, gjor
at vi kan tykne supper, sauser og kremer
med egg ved forsiktig oppvarming. Over
ca 70 °C blir egget over-ko , slik at
retten kan "sprekke" eller "s 4

Blanker

ééyelif ey&a&%g&w

EMULGERER

Eggeplommen finfordeler fett (emulgerer)
og er uunnverlig for & lage majones og ekte
béarnaise- eller hollandaise-saus.

BINDER

Egg har god bindeevne. Pannekakergre
med mange egg kan for eksempel spes
med mer melk og vi fir tynne, fine
pannekaker.

FARGER

Den gullgule eggeplommen setter farge

pa bakverket. : ‘ .
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/L/c%//g/ av egy

Un deg en Ufen ol LY ézﬁeﬁc/a/&fmfo@t%/ ﬂa&&b‘%qzet op el m/é'q/ ndltid
i en god wotvekt Ll stress o9 mas, 0// nér du ﬁm’t Koker egg:

Hash ot noen hardbokte egy or é'm/w/m/t /amg/' - /d’/e///

For du koker egg

Egg oppbevares best kjolig over litt
tid, men kan gjerne oppbevares i
romtemperatur for noen dager. Ikke
nok med at alle eggets egenskaper
utnyttes best ndr egget er romtempe-
rert — egget sprekker heller ikke si
lett under koking og det er enklere &
ta av skallet.

Kokende

eller kaldt vann?

Egg som er romtemperert legges
i vannet nir det koker. Skru ned
platen for & unngd at det fosskoker.
Da kan eggehviten bli for hard og
fast. Ta tiden fra eggene legges i vannet.
Egg som tas rett ut av kjoleskapet
ber legges i kaldt vann. Beregn da
den korteste koketiden, og ta tiden fra
vannet begynner 4 koke.

I hvilken ende

skal man stikke?

Du kan redusere faren for at et egg
skal sprekke ved & stikke et nélehull
i den butte enden. Det er nemlig i
den enden luftbleren sitter.

Koketider
Blotkokt 3-6 minutter
«Smilende» 6-8 minutter

Hardkokt 8-10 minutter

Eggebagel

bagel

smer

grenn ekebladsalat
hakket tomat
hakkede, friske urter
hardkokt egg i skiver
e timian til pynt.

Chiabatta med

eggesalat

e chiabatta

* smor

¢ rod og grenn ekebladsalat

Eggesalat:

¢ 2 hakkede, hardkokte egg

¢ 1 skive strimlet rekelaks

® 3-4 ss lettremme

* 1ts sennep

¢ hakket dill og gresslek til pynt

Landbred med egg

og hvitt kjott

e 1 skive landbrod

* smor

* rucula-salat

* 4-5 |ettkokte, gronne
aspargestopper

e 3-4 skiver rokt kalkunpalegg

¢ 1 hardkokt egg i bater

¢ hakket rediock og bronnkarse
til pynt







f vdsaker med Kokte 99

Logeplommens vakre frge, den deitipe eggesmakion op dex gode Konsistensen gjor egget sentralt

Smilende egg i krydret
kokossaus

* 8 “smilende” egg (se s. 4)

* 1lgk

o 4 pbater hvitlok

e 2 ss fersk ingefeer

* 4 ss olie

¢ 2 ts korianderpulver

¢ 1 ts gurkemeie

* 1ts salt

¢ 1 ss tomatpure

* 1 ss brunt sukker

¢ 3 ts sambal oelek (chilipasta)
¢ 1 boks kokosmelk

e 2 ss fersk koriander

Kok eggene i 6-8 minutter og avkjol
dem like lenge i iskaldt vann.
Finhakk lok, hvitlgk, ingefer og fres
det i olje i en wok eller egnet gryte
til leken er blank. Ha i krydder, salt
og tomatpuré og gi det et oppkok.
Tilsett sukker, sambal oelek og
kokosmelk og la det smakoke i 15
minutter. Ror til sausen er tykk.
Hell den varme sausen pa et serve-
ringsfat. Skrell eggene, del hvert egg
i to og legg dem pa fatet. Server
straks - gjerne med ris eller pasta til.

Fin eggesalat

med skalldyr

(per porsjon)

*11/2 egg

e litt blandet salat

® noen skiver gul squash

¢ 1 stor scampi

® 4-6 reker, krepsehaler
eller biter av hummerkjott

o selvfolpelly [ de beste retier. Disse bor praves, alle sammen!

Kok eggene i 6-8 minutter og avkjel
dem like lenge i iskaldt vann. Skrell
eggene og del hvert egg i to. Anrett
blandet salat pd én eller flere tallerk-
ener. Legg tre halve, smilende egg
midt pd hver tallerken og fordel
skalldyrene rundt. Server med toast
(ristet loff).

TIPS:

Server eggesalaten med balsamico-
eddik som dressing. Det gir en
smakfull og kalorifattig rett.

Posjert egg

med appelsinsmor

(4 porsjoner)

* 4 kalde, ferske egg

e 2 dlvann

e ca 1/4 ts eddik, evt. sitronsaft
* 12 lettkokte asparges

Appelsinsmer:

¢ saft av 1 appelsin

* appelsinskall i sméa terninger
¢ 100 g usaltet smor i terninger
* salt og pepper

Ha vann og eddik i en liten bolle.
Kok opp vannet i mikrobelgeovn
ved full effekt. Knekk egget forsiktig
opp i det varme vannet og kok videre
ved 180 Wi ca 3 1/2 minutt til hviten
har stivnet. Avkjol raske i kaldt vann.



Ha appelsinsaft i en kjele. Kok den
inn tl den er nesten karamellisert.
Tilsett litt vann og kok det litt inn
igjen. Ha i appelsinskall. Ta kjelen
av platen og pisk inn kaldt smer.
Smak til med salt og pepper.

Anrett aspargesen pd tallerkener
med appelsinsmer og legg pa eggene.
Dryss litt appelsinskall over.

Salat med eggedryss
Del over hardkokte egg og legg

eggeplommene i en hvitgkspresse.

La eggedrysset falle ned pa den ferdige

salaten. Hvitene kan eventuelt fin-
hakkes og tilsettes i salaten sammen
med de andre ingrediensene.
Eggedryss av hardkokte eggeplom-
mer kan brukes pé nar sagt alle slags
salater.
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f/y ere Larmal

Loy kan fylles, bakes iun ellor blundes tif en god metott. Si e dot bare
q /MZ& Kurven 99 /(%te/ sol, 99 sommer!

Deviled eggs
(Fylte egg)
* 6 hardkokte egg
® 3 ss majones
e 2 ts dijonsennep

noen draper tabasco
1/4 ts chilipulver

1 ts sitronsaft

2 ss finhakket dill

rod chili til pynt

Skrell eggene og del dem i to. Ta ut
eggeplommene og ha dem i en bolle.
Ha i majones, sennep, tabasco, chili,
sitronsaft og dill. Rer alt sammen il
en glate blanding. Fyll eggehvitene
med blandingen og pynt med tynne
strimler av rod chili.

Innbakte egg

* 5 dl sammalt, fint hvetemel
¢ 5 dlI siktet hvetemel

e 1ts salt

* 1pk gjeer (50g)

e 3 d melk

® 2 sssmoar

* 10 egg

Bland mel og salt. Ror gjeren ut i
lunken melk og ha i smeltet smor.
Bland alt til en jevn deig. La den
heve til dobbel storrelse. Kok eggene
i 5-7 minutter. Avkjel dem og ta av
skallet. Del deigen i 10 emner og
trykk dem flate. Legg pa et egg og
trekk deigen over. Legg rundstykke-
ne med skjoten ned mot platen.
Etterhev i ca 1/2 time og stek dem

pd overste rille i stekeovnen ved
250 °C i ca 15 minutter. Del rund-
stykkene og server dem med ansjos,
stekt bacon, kaviar, reker eller noe
annet som frister.

Gulrotkake-muffins
* 4 egg

2 1/2 dl sukker

3 1/2 dl hvetemel

3 ts kanel

2 ts natron

1/2 ts salt

1 ts vaniljiesukker

1dl olie

4 dl fint revne gulrotter
100 g hakkede valnotter
(kan sloyfes)

Ostekrem:

e 125 g kremost ananas/mandarin
* 125 g melis

¢ 1 ts vaniliesukker

e 1 gulrot til pynt

Visp egg og sukker til stiv eggedosis.
Bland mel, kanel, natron, salt og
vaniljesukker. Tilsett i eggedosisen
vekselvis med oljen. Rer forsiktig
inn gulrotter og valnetter. Fordel
roren i muffinsformer og stek ved
180 °C i ca 20 minutter. Avkjol
kakene p4 rist.

Ror sammen kremost, melis og
vaniljesukker ¢l det har smorbar
konsistens. Bre ostekremen over
kakene og pynt med gulrotstrimler

laget med potetskreller.

Sandwich

med eggesalat

* 6 hardkokte egg

11/2 dl seterremme

1/2 tube (ca 80 g) majones
3 ts sennep

1 varlek eller 1/4 purre

noen draper sitron

noen draper tabasco

litt salt og hvit pepper

Skrell eggene og del dem forst pi
langs og deretter pa tvers, til de er
delt i smi biter. Ror sammen

rgmme, majones o0g  sennep.
Finhakk varlek (purre) og ror den
inn sammen med eggebitene. Smak
til med litt sitron, tabasco, salt og pep-
per. La salaten std en stund i kjoleskap

for den fylles i sandwichene.

Bondeomelett

e 3-4 kokte poteter

150 g falukorv av kalkun
1 pk bacon

* 6 egg
4 ss vann

salt etter smak
ca 1/4 purre

1/2 paprika

litt smor til steking

Skjer poteter, falukorv og bacon i
biter. Stek dem lett i pannen. Pisk
sammen egg, vann og salt og hell det
over innholdet i pannen. Legg pd
finskdret purre og paprika. La det
hele stivne ved svak varme. Server

bred til.
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Steking av egg

Har du 99 [ husel, har du /r(/éz%/: &wf%y/
Forsok disse variantene av yw@;—mé(z/ay neste gang!
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Speilegg

Smelt smor i pannen. Knekk egget og
hell det forsiktig i pannen s& plommen
blir hel. Stek egget ved svak varme til
hviten s3 vidt er stivnet. Fjern eventu-
elt den blanke hinnen som ligger over
plommen, men ver forsiktig s3 du
ikke gdelegger plommen.

Speilegg kan serveres pa bred alene
eller i folge med bacon (patentsmeor-
bred). Karbonadesmorbred med
speilegg eller pytt i panne med speil-
egg er to andre klassikere.

Chili con carne

med speilegg

(4 porsjoner)

* 200 g kjettdeig

* 1 boks brune benner

e salt og grovkvernet pepper

Salsa:

¢ 1/2 finhakket rod paprika

¢ 1/2 finhakket gronn paprika

¢ 1 finhakket lok

¢ 1 finhakket chili

¢ finhakket tomatkjott av 4 tomater
e salt

e 1/2 ts chilipulver

* 4 speilegg

Stek kjottdeigen, tilsett benner og
smak til med salt og pepper. Bland
paprika, lok, chili og tomatkjett og
smak til salsaen med salt og krydder.
Anrett chili con carne pd tallerken,
legg pa speilegg med salsa over. Pynt
med koriander og server tortillachips il.

Ostesmorbrod
med hemmelig speilegg
(per porsjon)

¢ 1 tykk skive landbraod

¢ noen blader rucculasalat
e 1/2 gul paprika

* 1/2 rod paprika

* 1/2 rod lok

¢ Olje til steking

e 1egg

e revet ost

Stek rucula-salat, paprikastrimler og
lgkringer raske i litt olje. Legg
gronnsakene pé en skive landbred.
Stek egget og legg det pd gronnsakene.
Dryss over revet ost og gratiner oste-
smorbradet i ovnen ved 225 °C til
osten smelter og blir gyllen.
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f/y ere Sommermal

Lt stot fat eggerore med sallet 99 rokt /é’/@// av hortt é/'mft, .

&/& ale 99 /(%t sommerfvelion!

Eggergore og

palegg av hvitt kjott
Beregn 75-100 g palegg og egge-
rore av 1-2 egg per person.

Eggerere:
® 4 egg e 4 ss vann eller flote
e 1/2 ts salt » gresslok

Pisk egg, vann og salt lett sammen
med gaffel. Hell roren i pannen som
er s varm at smoret smelter lett uten
4 bli brunt. Trekk eggeroren sam-
men med gaffel etter hvert som den

stivner. Klipp gresslok over.

Eggesalat i vannbakkels
* 6egg

e 3 ss seterremme

¢ 6 skiver rokt kylingpélegg

e 2 ss hakket persile

® 1/4 ts torr sennep

* 1 ss sitronsaft

Kok eggene i 8-10 minutter og
avkjol dem like lenge i iskaldt vann.
Ta ut plommene og gni dem sam-
men med remmen. Tilsett hakket
pilegg og persille, og smak til med
sennep rort ut i sitronsaft.

Fyll eggesalaten i vannbakkels og
pynt med skiver av squash.

Vannbakkels:

(12 stk)

* 125 gsmor e 2 1/2 dl vann
* 125 g hvetemel » ca 4 egg

Del smoret i biter og kok opp i en
kjele sammen med vann. Ha i hvete-
melet og rer godt il alt samler seg il
en jevn klump. Ta kjelen av platen
ndr deigen “slipper” kjelen. Avkjel
lice. Tilsett ett og ett sammenvispet
egg og ror godt mellom hver gang.
Tilsett det siste egget litt ecter litt til
passe rore. Roren skal veere sdpass fast
at den ikke flyter utover. Sett vann-
bakkels med skje pd bakepapir. Stek
ved 200 °C i 20-25 minutter. Ikke
dpne ovnsderen underveis, da faller

kakene lett sammen! Avkjol pa rist.

Frittata

(Italiensk omelett)
o 1varlek eller 1/4 purre

1 béat hvitlek

1/2 rodiok

* 6egg

1ts salt

1/3 ts hvit pepper

5-6 solterkede tomater i

oliemarinade
ewvt. litt revet ost

Rens virlok, hvitek og redlok og
skjeer dem i biter. Varm olje fra
tomatene i en stor stekepanne. Fres
all loken i pannen og ta det ut. Visp
eggene sammen med salt og pepper
og hell rgren i pannen. La pannen
std ved lav varme. Skjer soltorkede
tomater og basilikum i strimler og
fordel det over omeletten sammen
med lgken. Dryss eventuelt ost over.

Stikk og left omelettmassen slik at
roren renner ned i bunnen av
pannen. Trekk den fra varmen nér
omeletten er nesten, men ikke helt
stivnet pd overflaten. Pensle et ovns-
brett. La omeletten gli forsiktig over
pd brettet og gratiner den mide i
ovnen til overflaten begynner & bli
gyllen. Skjer omeletten i snipper/
biter for servering.

Sot eggestand

* 8 egg

e 2 dlmelk
e 2 dlflote

e 1dl sukker

Pisk eggene s& de blir godt blandet,
men ikke pisk inn for mye luft.
Tilsett melk, flote og sukker. Hell
roren i en godt smurt form. Stek
eggestand i vannbad (dvs at formen
stdr nede i en langpanne med vann
inneiovnen)il 1/2 -2 timer til den
er stivnet. Server sot eggestand med
ber.

Vanlig eggestand:

Bytt ut sukkeret med ca 1 ts salt.
Lages ellers som sot eggestand.
Server til spekemat eller annet kjott-
palegg. Fint innslag pa et koldtbord.

13



1. Visp sammen egg, vann og salt og hell reren i 2. Trekk reren inn mot midten, slik at massen pa 3. Legg pa ensket fyll og brett den ene halv-
en liten stekepanne. Pannen méa veere sa varm toppen flyter ut til sidene. Bruk stekespade av parten over pa den andre. Hvelv omeletten over
at en smerklatt freser nar den slippes i. tre eller plast. pa tallerken, slik at undersiden kommer opp.

OBS! Alt ma skje hurtig, slik at omeletten ikke blir svidd i pannen!
14



Den 14, jul] 1978 stekte
Howard tobwer fﬁa USA
217 amelotier i 30 minlter
Det vil'si 8,5 sekunder per
omelott o9 1y fa/}(/(e&f’—
rekord, Holwer brukte
@e/ufaée/?} f/e/‘e slekoe-

panner &am‘/&//}, men miten
q /a/e omelott /oé’ er /e/(/k/f

/7 ly Urinn foﬁ lrimn-

ﬁﬁf/ﬁzﬁ/}g@/t 99 b en
omelotLRok R du 0/&&’/

Grunnoppskrift

Omelett
®2egg ®2ssvann

o |itt salt e litt smor til steking

Ideer til fyll:

Som fyll kan brukes revet ost, smor-
dampet purre eller varlok, roke fisk,
krydderurter og annet.
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Lr eggepanne er f«// av raushet:
Du fan fy//e den med all verdens
godsaker, alt fra millagsrester

74 f/‘/&’fe weter, ééfzef binder
sammen 0g ///" en /‘//'r(e/?}/

99 velemakende relt

Eggepanne med squash
* 6egg

® 6 ssvann

¢ salt og pepper

e 1/2 liten gul squash

* 1/2 liten gronn squash

* 1/2 red paprika

* 1rod chili

® revet ost

Pisk sammen egg, vann, salt og pepper.
Hell eggeblandingen i en middels
varm stekepanne. Fyll pannen med
squash skiret i skiver, paprika og
chili i tynne ringer. Ha revet ost pd

toppen og la panneretten stivne
g

under lokk.

Pastapanne

e 6egg

® 6 ssvann

e salt og pepper

* 1/2 tube smorbar ost

* 100 g pastaskruer

¢ 100 g kokt kalkunpélegg
o 1 varlok

Pisk sammen egg, vann, salt og pep-
per. Hell reren i en stekepanne og
legg pd smorbar ost. Fyll pannen
med kokt pasta, strimlet kalkun-
pilegg og vérlok. La eggepannen
stivne under lokk.




Tortilla de patatas
(Spansk omelett)
e ca 10 poteter

¢ 2 |gk (kan sloyfes)

e olivenolje til steking

* 5egg
¢ salt og pepper

Skrell poteter og lok, og skjer dem i
skiver. Stek potetene i olje ved mid-
dels varme til de er more. Stek i flere
omganger, og dryss salt og pepper pd
potetene etterhvert. Fres loken til
den er blank. Ha potetskivene tlbake
i pannen og bland dem med loken.
Visp eggene lett sammen med 3/4 ts
salt og litt pepper og hell eggeblan-
dingen over poteter og lok. Rist litt i
pannen, slik at eggeblandingen
kommer til mellom alle potetskive-
ne. La omeletten stivne ved svak
varme under lokk. Nér omeletten er
nesten stiv skal den snus. Hvelv
omeletten pa et flatt lokk, og la den
gli ned tilbake i pannen. Nér den
har fict fin farge er den ferdig.

Eggepanne med
tomater og fetaost
* 6egg

® 6 ssvann

¢ salt og pepper

* 2 tomater

® 1/2 glass fetaost

¢ 1 stekt bat hvitlok

o flat persille

Hell sammenpisket egg, vann, salt
og pepper i en middels varm steke-
panne. La eggeblandingen stivne
noe. Legg pad tomatskiver, fetaost-
terninger og skiver med steke hvit-
lok. La eggepannen stivne helt, gjerne
under lokk. Pynt med flat persille.

17



Zosui
¢ 1| honsebuliong
* 1-2 ts finrevet ingefeer
® 200 g kokt sushiris
® 3 ss soyasaus
e ca 100 g finstrimlet gulrot og varlok
* 4 ra eggeplommer
litt finklippet nori (tang)

Laksetartar

(3 porsjoner)

e 3 skiver rugbrod

* 120 g laks

o hakket lok/gresslok
3 eggeplommer
salt og pepper

Kok opp buljong og ingefer. Ha i
risen og la det trekke i 5 minutter.
Smak til med soyasaus og ha i
gronnsakene. Serveres i smé suppe-
skiler med rd eggeplomme og fin-

klippet nori (kan slgyfes).

Rens laksen for skinn og ben. Hakk
fisken grovt eller kjor den i matpro-
sessor noen f3 sekunder. Skjer bradet
i mindre firkanter og legg pd grov-
hakket laks. Dryss over litt lok/gress-
lok. Knekk eggene forsiktig og skill
plommer og hviter fra hverandre.
Legg eggeplommene forsiktig pa
hver laksetartar. Server med nykvernet

pepper og salt.

Vigste du at dex norske e/;/e//om(e/(

er helt &’/%"/é// / verdens- &mmdwy 4

Den er /(e/f(//}/ helt Urygy 4 spise 6,
fo/‘ vl har aldled foatt &a//f(w(e/@/‘ﬂ_//a/r(e/ﬁ
&, nyt del narshe egget :

- helt ritt!




Caesarsalat

3 béater hvitlok

2 eggeplommer

1/4 ts svart pepper

1 ts dijonsennep

1/2 dl imejus

11/2 dl olivenolie

1 bagett

1 romanosalat

4 ansjosfileter

ca 50 g fersk parmesanost

Bland hvitek, eggeplommer, pepper,
sennep og limejus i en matprosessor.
Tilsett 1 dl av olivenoljen i en tynn
strile, som nér du lager majones (se
neste side). Skjer bagetten i terning-
er og stek dem gylne i resten av oli-
venoljen. La terningene renne av pd
kjokkenpapir. Vask, tork og riv sala-
ten i biter. Ha dem i en salatbolle
sammen med ansjos og bredterning-

ene og hell over dressingen. Pynt

med tynne skiver parmesanost.

Tartarsmorbrod

(per porsjon)

¢ 1 skive brod

* 100 g karbonadedeig
eller skrapet mert kjott
1 ss sylteagurk
1 ss syltede redbeter
hakket lok
1 ss kapers

Legg karbonadedeig eller skrapet
kjott pa bredskiven. Finhakk sylte-
agurk, rodbeter og lok. Anrett dette
pa tallerkenen sammen med kapers
(eller server det i sma skiler dersom
det er flere personer). Skill et egg og
egg plommen midt pi tartarsmer-
legg pl dt pd tart
bredet, som kronen p3 verket.
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De beste sausene med g9

Har du /o/‘w/ a %Z/e hollandasse G, f/&&/r{/{'é/«/&/{, helt uten poser 0g /oa/?»e/‘ Z

Majones
* 4 eggeplommer
* 1/2 ts salt
¢ 1 ss vineddik
eller 11/2 ss sitronsaft
* 1/2 ts torr sennep
® 1/4 ts hvit pepper
¢ 1 knivsodd sukker
e 11/2 -2 dl olie

Bruk en bolle som ikke er for stor og
vid og en god visp. En hurtigmikser
er ogsd fin 4 bruke. Ror eggeplom-
mene med salt til de er lyse og tykke.
Ha i krydder og halvparten av eddi-
ken (sitronsaften). Spe litt etter litt
med olje under omrering. Forsiktig
speing til & begynne med og mer
etter hvert. Pass p& at majonesen
hele tiden er glatt og blank. Blir den
tynnere er det fare for at den skiller
seg. Du kan redde majonesen ved &
tilsette litt vann for du fortsetter
speingen eller la veere 4 tilsette resten
av oljen. Smak til med krydder og
eddik. Litt olje i til slutt gjer majo-
nesen blankere. Ferdig majones skal
vere s tykk at den holder fasongen.

Viktig:

For du begynner mi alle révarene
vere romtemperert. Dersom olje og
egg har forskjellig temperatur kan
majonesen skille seg. For rask speing
(spesielt i starten) kan ogs3 fore til at
majonesen skiller seg.

Det er &//&//dmre/( som ///’4 den W%u(c/e/‘//dba smaken!

Hollandaise

e 200 g smer

* 4 eggeplommer

e 2 ss |lunkent vann

e salt

e kvernet hvit pepper
¢ sitronsaft etter smak

Lag hollandaise pd samme maite som
béarnaise. Smak hollandaise-sausen
til med sitronsaft og kvernet pepper.
Hollandaise smaker godt til posjerte
egg, gratinerte smorbred og fiske-
retter.

Béarnaise

e 200 g smer

* 4 eggeplommer

¢ 1 knivsodd salt

e 3 ssvann

e ca1ss béarnaise-essens

¢ 1 ts finhakket frisk estragon
eller 1/2 ts torket

Smelt smoret. Ha eggeplommene i
en kjele og rer dem med en anelse
salt. Tilsett vann. Sett kjelen i vann-
bad, ca 60 °C. Tilsett smoret litt
etter litt. Bare en teskje til 4 begynne
med og mer etter hvert. Nar sausen
er blitt tykk og kremaktig, smakes
den ¢l med béarnaise-essens og
estragon. Béarnaise smaker godt til
retter med redt eller hvict kjott.

Eggesmer




Remulade

* 1 porsjon majones (evt. 1 tube)
¢ 1dl kremflote

e ca 1 ss hakket kapers

* 1-2 ss hakket sylteagurk

e 1/2-1 ts ansjoslake (kan sloyfes)

Pisk kremfloten stiv og rer den inn
i majonesen. Smak til med kapers,
sylteagurk og litt ansjoslake. Remu-
lade smaker godt til kabaret, kjott-
palegg og varm og kald fisk.

Aioli

* 2 dlmajones

e 2-3 knuste hvitlokbater
e salt og hvit pepper

Bland alle ingrediensene godt sam-
men. Denne hvitlokduftende varian-
ten av majones fir man i hele mid-
delhavsomrddet. Den kalles ogsi
Provenge-smer.

Chilimajones
¢ 3 dl majones
e 2 ts sambal oelek (chilipasta)

Majones smake til med chilipulver er

deilig til hardkokte egg.

Eggesmor

* 100 g smer

e 2 hardkokte egg

¢ 1-2 ss hakket varlok eller gresslok

Smelt smoret og ha i hardkokte, hak-
kede egg. Eggesmor smaker godt til
saltet og reke fisk eller bakte poteter.
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Grove fiskekaker
® 400 g seifilet

e cal/2ts salt

¢ 1 ss potetmel

e 1d melk

® 1/4 ts hvit pepper

* 1 ss finsnittet purre

e 2 ss finhakket lok

* 1egg

Skjar fisken i mindre biter og ha
den i en matprosessor sammen med
resten av ingrediensene. La matpro-
sessoren g i 15-20 sekunder til alt
er blandet, men fremdeles grovt.
Form til fine kaker og stek dem pent
brune.

Fin fiskepaté

(ca 25 skiver)

e 1 kg hysefileter

eller annen hvit fisk

cal 3/4 tssalt

ca 1/2 ts pepper

* 6egg

1/2 dl terr hvitvin

8 dl kremflote

150 g finhakket rokelaks
1-2 bunter finhakket dill
150 g grovhakkede reker u/skall

Skjar fisken i mindre biter for den
legges i en matprosessor. Dryss over
salt og pepper og kjor fisken til den
er seig og danner en stor klump. Ha
i ett og ett egg og kjor farsen sam-
men mellom hver speing. Hell forst
hvitvin i en tynn strile under omre-
ring og deretter kremfloten pa

Et egg i kjettdeigen gir saftig , smakfullt resultat!

samme mite. Kjor matprosessoren
med full fart til farsen er jevn og fin.
Ta av ca 2 dl av farsen og bland med
finhakket dill og rekelaks. Hakk
rekene og bland dem inn i resten av
farsen.

Hell omtrent halvparten av den lyse
farsen med reker i en smurt, avlang
form som rommer 2 liter. Fordel
deretter farsen med rokelaks og dill.
Hell til slutt resten av den lyse farsen

pé toppen.

Dekk formen med aluminiumsfolie
og sett den i vannbad (dvs. at formen
stir i langpanne med vann i) nederst

i stekeovnen ved 200 °C. La patéen
steke i ca 50-60 minutter. Sjekk om
patéen er ferdig ved & stikke den
med en pinne. Det skal ikke feste
seg noe ved pinnen. Avkjol patéen i
formen.

Server fiskepatéen med romme tilsatt
finhakkede urter. Reker med skall,
lime i skiver og frisk dill pynter
tallerkenen.

Fiskepaté er godt egnet som forrett,
pa et koldtbord eller som eksklusivt

pilegg.

Fisk- og skalldyrsuppe
e 1/2 kg ferske blaskjell

ca 2 ss finhakket sjalottlok

1 varlek

11/2 dl hvitvin

6 dl fiskekraft + bléskjellkraft
1 hel stierneanis

3 dl kremflote

salt og hvit pepper

100 g steinbit/breiflabb

eller annen hvit fisk

200 g laks-/grretfilet

1 eggeplomme

ca 200 g rensede reker

1-2 ss finhakket koriander
litt finhakket gresslok og chili

Kok bléskjellene. Fres sjalottlok og
vérlek lett i smor. Hell pa hvitvin og
la det koke litt inn. Hell i fiske-/
blaskjellkraften og en stjerneanis. La
dette koke inn til det halve. Tilsett
flote og kok opp. Smak til med salt
og pepper. Rens og skjer fisken i
passe biter og la den trekke i suppen.
Ha i eggeplomme utrert i lite av
suppen (suppen mi ikke koke).
Rekene has i til slutt, de skal bare bli
varme. Dryss over finklippet koriander,
gresslok og chili.

Slik koker du blaskjell:

Skrubb bliskjellene godt. Kast dem
som ikke lukker seg. Fres en hakket
hvitleksbat i litt smor i en kjele.
Hell over 1 1/2 dl vann eller hvitvin
og kok opp. Ha i bléskjellene og
damp dem i ca. 5 minutter eller til
de dpner seg. Sil fra kraften og bruk
den i suppen.
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Grunnoppskrift

Pannekaker
(15-20 pannekaker)

* 4 egg

e 3 dl hvetemel
e 1/2 ts salt

e 5dmelk

Bland mel og salt. Tilsett ca halv-
parten av melken. Rer godt til en
tykk og klumpfri rere. Tilsett resten
av melken. Visp inn eggene. La
roren svelle i ca 15 min. Stek tynne
pannekaker p& forholdsvis sterk
varme. Snu dem ndr de har stivnet
pa oversiden og fitt fin og gyllen
farge p& undersiden.

Grove pannekaker

Erstatt halvparten av melet med
11/2 dl sammalt hvetemel eller
erstatt alt melet med grovbakstmel.

Blabserpannekaker
Legg pannekakene i stabel og fyll
blabeersyltetoy mellom lagene.

ann 6%62%& - /ﬂd/% 0/4/
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Pannekake-wrap
* 1 porsjon pannekakerere
e 1 bunt koriander

Fyll:

salat ¢ rokt kalkunpalegg e stekt
bacon i biter ¢ tomatterninger
squash

Lag pannekakerore pa vanlig mite,
men av 1 dl mindre melk. Grovhakk
korianderen og mos den i en hurtig-
mikser sammen med melken. Hell
koriandermelken opp i pannekake-
roren og la den svelle ca 15 minutter
for steking.

Ha litt smor i en litt liten panne og
hell pi mer rore enn til vanlige pan-
nekaker. Stek ved lav dl middels
varme. Snu pannekakene nir de har
fice fin farge under og roren har stiv-
net oppa. Fyll pannekakene og brett
dem sammen.

Pannekake-kanapeer
1 porsjon pannekaker hvor siktet
mel er erstattet med grovibakstmel.

¢ 1 pk snofrisk-ost med dil
e 2 ss creme fraiche

e 2 ss finhakket fennikel

e 2 ts kapers

o litt finhakket rodlok

* noen tynne skiver laks

Rull sammen hver pannekake og
skjer den i ca 3 cm brede strimler.
Smer snefrisk blandet med creme
fraiche pa strimlene. Dryss pé litt
finhakket fennikel, kapers og red-
lok. Legg pa tynne skiver av laks og
rull sammen, og fest den med en
ostepinne.

Desserttips:

Lune pannekaker med is er en deilig
dessert. Ndr man drysser salte pea-
netter over isen, blir det ekstra spen-
nende og godt.

Crépes Suzette
1 porsjon pannekaker

Suzettesaus:

® 2 sssmor

2 eggeplommer

1 dl melis

saft og skall av

1 appelsin og 1/2 sitron

ca 2 ss konjakk

ca 2 ss liker (appelsin/sitrus)

Smelt smoret i en panne. Ror sam-
men eggeplommer, melis, appelsin-
og sitronsaft. Hell sausen i pannen,
legg i pannckakene og la dem bli
varme. Stenk over brennevin, la det
bli varmt og tenn pi. Gjor dette
med gjestene som tilskuere. Pynt
med appelsin-/sicronskall. Server
gjerne med iskrem eller krem til.
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Eggedosis
(4 porsjoner)
* 4 egg

* 4 ss sukker

Bland alt i en bolle og pisk til det
blir stivt. Fyll eggedosisen i glass og
server med skje.

TIPS FOR BARN:
Et lite dryss sjokoladepulver
over eggedosisen er kjempegodt.

TIPS FOR VOKSNE:
2 ss konjakk i eggedosisen

gir en rund og fin smak.
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17. mai-blotkake
med eggelikor-fromasj

Sukkerbrod:

* 6egg

* 180 g (2 dI) sukker

* 180 g (3 dI) hvetemel
* 1ts bakepulver

Pisk egg og sukker til stiv eggedosis.
Sikt sammen mel og bakepulver og
ror det forsiktig inn i eggedosisen.
Stek i smurt form, 24 cm i diameter,
ved 160 °C i ca 45 minutter. Hvelv
sukkerbredet pa en kakerist.

Eggeliker-fromas;j:

* 3egg

e 1 dl sukker

e 3 dl kremflote

e 11/2 - 2 dl eggeliker
* 7 plater gelatin

Legg gelatinplatene i kaldt vann i ca
5 minutter. Visp eggedosis av egg og
sukker. Bland inn pisket kremflote.
Hell vannet fra gelatinplatene og los
dem opp i 1/2 dl kokende varmt
vann (vannet skal ikke koke). Ror til
all gelatin er opplest. Hell den opp-
lgste gelatinen i en tynn stréle i fro-
masjblandingen under omrering.
Sett fromasjen i kjoleskap til den
begynner 4 stivne.

Til fyll og pynt:

¢ 1 dl appelsin- eller
eplejus til dynking

* 5-6 dl kremflote

e 1-2 dl rorte tyttebeer
(evt. andre beer)

* 500 g marsipan

* blader av sitronmelisse

Del sukkerbredet i to og dynk begge
bunnene godt med jus. Pisk krem-
floten stiv og fordel ca 1/3 pd den
nederste bunnen. Fordel tyttebar

oppa. Stikk ut midten av den andre
kakebunnen ved & bruke en bolle

som er ca 15 cm i diameter. Sett

sukkerbred-ringen oppd den neder-
ste bunnen. Av sukkerbred-sirkelen
i midten, kan du skjere til en ekstra
ring som bygges oppd den forste.
Fyll den halvstive fromasjen i "hul-
let", og sett kaken kjolig til froma-

sjen er helt stiv. Stryk krem pé siden
og opp4 kaken, inntil der fromasjen
begynner. Legg en sirkel av matpapir
over fromasjen midt oppéd kaken.
Kjevle ut marsipanen og strekk den
til over kaken. Renskjer langs kanten.
Skjer eller klipp ut en sirkel av mar-
sipanen midt opp4, slik at eggelikor-
fromasjen synes. Drypp gjerne over

lite ekstra eggelikor. Pynt kaken med
krem, blader av sitronmelisse og
bind i redt, hvitt og blétt.
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Eggekrem
e 1 vanilestang
eller 1/2-1 ts vaniliesukker
e 4 dlmelk
* 6 eggeplommer
e 1/2 dl sukker
* 1 ss maisenna

Skrap ut vaniljefreene og ha dem i
en kjele sammen med resten av
ingrediensene. Varm opp under
omrering til kremen begynner &
tykne fra bunnen. Trekk kjelen til
side hvis det tykner raskere enn du
rekker 4 rore jevnt, ellers kan kre-
men «sprekke». Sett kjelen tilbake pd

platen for & tykne videre til passe
konsistens. Avkjol i kaldt vann.

Ingefaersaus

e 1/2 vaniliestang

e 4 dlmelk

e 1/2 ss malt ingefeer

* 4 eggeplommer

e 1/2 dl sukker

e 1ts maisenna

¢ 2 ts finhakket syltet ingefeer
* 2 ts lake fra syltet ingefaer

Lag sausen pd samme mdte som
vaniljesaus (se under). Syltet ingefeer
og lake tilsettes etter at sausen er fer-
dig tyknet. Sausen serveres lunken
tl for eksempel hermetiske perer,
eplekake eller gammeldags bredpud-
ding (se's. 31).

Utskraping av vanijefro

Vaniljesaus
¢ 1 vanilestang
eller 1/2-1 ts vaniliesukker
e 5d melk
* 4 eggeplommer
e 1/2 dl sukker
* 1ts maisenna

Skrap ut vaniljefroene og ha dem i
en kjele sammen med resten av
ingrediensene. Varm opp under
omrering til sausen blir passe tykk.
Pass pi at den ikke koker. Avkjol i
kaldt vann. Rer under avkjoling for
4 unnga snerk, eller dryss litt sukker
pa overflaten.

Romkrem

Romkrem lages pd samme méte som
eggekrem, men uten vaniljestang.
Smak til med noen driper rom-
essens ndr kremen er ferdig tyknet.

TIPS:

Du kan bruke eggekrem og rom-
krem som fyll i kaker. Da kan det
lonne seg 4 tilsette 3-4 plater gelatin

tl en porsjon rom- eller eggekrem

for & f3 kakefyllet passe stivt.

Sabayonne (Zabaglione)
* 6 eggeplommer

e 150 g sukker

e 2 1/2 dl hvitvin

Pisk eggeplommer og sukker godt
og tilsett vinen. Fortsett piskingen i
vannbad (dvs. at bollen stir i en
kjele med kokende varmt vann) il
kremen tykner.

Rakrem

* 3 eggeplommer
e 3 ss sukker

e 2 1/2 dl kremflote

Pisk eggedosis av eggeplommer og
sukker. Ror forsiktig inn pisket krem.
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Tropisk floyelsdessert

2 hjerteformera 0,75 |
eller 1 formai1/21

e 21/2 dl sukker

e 5 dl kremflote

¢ 1 vanilestang

® 4 dl mango-yoghurt

* 6egg

* 12 plater gelatin

e 11/2 dl fruktvin eller -saft (tropisk)

Varm opp sukker, flote og utskrap-
ede vaniljekorn til kokepunktet. Ta
kjelen av varmen. Avkjel. Ha i
yoghurt og sammenrorte, silte egge-
plommer. Ror i opplost gelatin (om
gelatin s. 27) i en tynn stréle.

Visp inn frukevin/-saft, hell i forme-
ne og sett kalde tl desserten stivner.
Pynt med mango ved servering.

Ekte karamellpudding
(6-8 porsjoner)

e 2 dl sukker til glassering

¢ 6 dl melk eller "Vikingmelk"

e 3 dl kremflote

e 3 ss sukker

¢ 1 vanilestang

* 8egg

Ha sukkeretien 1 1/2 1 form, og sett
den p& en middels varm kokeplate.
Varm opp sukkeret til det har smel-
tet og er kastanjebrunt. Drei formen
av og til slik at den blir jevnt glassert.

Kok opp melk, flote, sukker og froe-
ne fra en vaniljestang. Avkjel bland-
ingen og ror inn lett piskede egg. Sil

blandingen over i den glasserte for-
men. La formen std i 10 minutter

for den settes i ovnen (Reren "setter”

seg, hindrer luftbobler).

Stek karamellpuddingen ved 125 °C
ivannbad i ca 2-3 timer. Mot slutten
av steketiden kan du kjenne med
baksiden av en vetet skje om over-
flaten er fast. I s3 fall er puddingen
ferdig. Avkjel i formen til neste dag.
Hvelv karamellpuddingen pa fat.

Créme brllée
(6-8 porsjoner)

e 4 dlmelk

e 2 dl kremflote

® 4 ss sukker

¢ 1 vanilestang

e 5egg

Kok opp melk, flote, sukker og freene
fra en vaniljestang. Avkjel blanding-
en noe og rer inn lett sammenpiske-
de egg. Sil blandingen. Sett ildfaste
porsjonsformer i langpannen, hell
pd s& mye varmt vann at det stdr
halvveis opp pi formene. Fordel
blandingen i formene og stek ved
125 °C i ca 40 minutter eller il kre-
men har stivnet.

Dryss 1 ts sukker over hver og la por-
sjonsformene std 2-3 minutter under
varm grill (eller bruk en skibrenner)
til sukkeret har karamellisert seg.
Server créme briilée som den er eller
med folge av fruke eller ber.

Tips:

Créme brélée kan gjerne stivnes
dagen for, mens karamelliseringen
mé gjores like for servering.

Gammeldags
brodpudding med
rom og rosiner
(11/21form)

¢ 100 g lyse rosiner

e 3/4 dlrom, evt. konjakk
250 g daggammel loff u/skorpe
125 g sukker

100 g smer

* 6egg

5 dl melk

1 ts vaniliesukker

1/2 ts sitronsaft

3/4 ts malt kanel

1 eple

La rosinene trekke i rom i 1/2 time
eller over natten. Skjar bredet i tern-
inger og fordel dem pd en stekeplate.
Rist dem i stekeovnen ved 225 °C i ca
5 minutter til de er torre. Pisk sam-
men sukker, smeltet smor, egg, melk,
vaniljesukker, sitronsaft og kanel i en
stor bolle. Skrell eplet og skjer det i
smd terninger. Ha dem i bollen sam-
men med bredterninger, rosiner og
rom. La vasken fi trekke inn i bre-
det. Fyll blandingen over i en bred-
form som er kledd med bakepapir i
bunnen. Stek bredpuddingen i vann-
bad nederst i stekeovnen ved 175 °C
ica 1 time. Server den varm eller lun
med vaniljesaus, ingefersaus eller
rod saus.
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Appelsiner i skyene

(4 porsjoner)

* 4 mellomstore appelsiner

e saften av 2 rode grapefrukter
eller appelsiner

e 2 eggehviter

e 2 dlmelis

Marengs:
® 2 eggehviter
e 1 dl melis

Skjar et lokk av appelsinene og skjer
forsiktig ut frukekjottet. Press saften ut
av appelsinkjottet gjennom en sikt
eller fruktpresse. Bland 1/2 | saft fra
appelsiner og grapefruke.

Sett saften i fryseren og rer i den av og
tl, til den begynner & stivne. Stivpisk
eggehvitene og vend inn melis. Rer
den forsiktig inn i isen. Sett den tilba-
ke i fryseren og ror i den av og til. Isen
er ferdig frosset etter ca 4 timer. Sett
appelsinskallene inn i fryseren slik at
de er kalde for isen blir fylt i. Lag
marengs og sproyt den p3 toppen. Sett
de fylte appelsinene hoyt i stekeovnen
ved 220 °C til marengsen svidt fir
farge. Legg pé appelsinlokket og server
straks.

La /efz rive med.

Hjemmelaget is
® 3 eggeplommer

e 1 dl sukker

e 3 dl kremflote

Smakstilsetning (velg én):

e 2 dl solbeer, evt. andre baer
(bor veere tint)

* 1/2 plate revet kokesjokolade

* 2 ss finhakket sitronmelisse

Pisk stiv eggedosis av eggeplommer og
sukker. Bland inn stivpisket kremflgte
og en smakstilsetning. Frys il is.

Englenes lune pannekaker
1/2 porsjon pannekaker (se side 25)

Fyll:

* 80 g smer

® 2 ss melis

*4egg

¢ 1/2 dl creme fraiche

* 400 g cottage cheese
¢ 1 ts vaniliesukker

® 2 ss melis

¢ 1 ts revet sitronskall

® 40 g rosiner

Ror sammen smer og melis i en matpro-
sessor. Skill eggene og tilsett eggeplom-
mene. Ha i créme fraiche, cottage cheese,
vaniljesukker og sitronskall. Stivpisk
eggehviter og melis og bland i massen
sammen med rosiner. Fordel fyllet pd
pannekakene og brett dem sammen. Legg
pannekakene i en smurt, ildfast form og
stek dem ca 20 minutter ved 225 °C. Sikt
over melis og server pannekakene straks

med krem eller is.

Multer i himmelseng
(4 porsjoner)

Sukkerbrod:

* 3 egg

* 90 g sukker

* 90 g hvetemel

* 1/2 ts bakepulver

® 3-4 dl multer
e 2-3 dl creme fraiche

Marengs:
e 3 eggehviter
e 2 dl sukker

Pisk stiv eggedosis av egg og sukker.
Vend inn mel iblandet bakepulver.
Hell reren i en smurt springform, 22-
24 c¢m i diameter. Stek sukkerbredet
nederst i stekeovnen ved 160 °C i ca
25 minutter. Avkjol sukkerbrodet pi
rist.

Legg sukkerbradet tilbake i springfor-
men. Dekk bunnen med multer og
fordel creme fraiche over. Pisk egge-
hvitene halvt stive og tilsete sukkeret
under fortsatt pisking til seig marengs.
Fordel marengsen pé toppen i formen,
gjerne med sproytepose. Sett formen
hoyt i stekeovnen ved 200 °C i ca 15
minutter. Du ma3 titte litt inn i ovnen
underveis for 4 unngd at marengsen
blir brent. Det som gjor denne kaken
spesielt god er kombinasjonen av to
lag med sott og to lag med syrlig
imellom.
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Rom-eggetoddy

(per porsjon)

Ror sammen 2 eggeplommer og 1 ss
sukker i et krus. Ror inn et lite glass
rom. Klem i saften av en sitronbat
og fyll opp kruset med kokende

varmt vann. Rer godt.

Egg-shake

(2-3 porsjoner)

* 4 eggeplommer

e 3 dlmelk

® 1 ss sukker

® 2 ss sitronsaft

¢ 5 dl vanilieis eller annen is

Bland alle ingrediensene i en hurtig-
mikser og kjor det sammen til en

kald, nydelig shake.

Naeringsbombe

(2 porsjoner)

* 4 eggeplommer

e saften av 4 appelsiner
eller 4 dl appelsinjus

* 4 ts sukker

Pisk forst sammen eggeplommer og
sukker. Tilsett appelsinsaft og pisk
godt til sukkeret er opplost og egg-
drikken er lett og luftig, uten at det
blir for mye skum.

Eggelikor

e 1/2 | H-melk

* 300 g sukker

* 5 eggeplommer
¢ 1 ss vaniliesukker
e 1/21 60% sprit

Kok opp melk og sukker. Visp sam-
men eggeplommer og vaniljesukker.
Sl3 den kokende varme melken over
eggeblandingen og ror godt, s& det
tykner litt. Sil blandingen og avkjel.
Bland i sprit, rer godt og oppbevar
kaldt.

Styrkedrikk

(per porsjon)

¢ 1 eggeplomme

® 3 ss sukker

¢ 1 beger naturell yoghurt
e saften av 1/2 sitron

e saften av 1 appelsin

Pisk eggeplommen med sukkeret.
Tilsett yoghurt, sitron- og appelsin-
saft og ror drikken lett sammen.

Eggnog

* 6 egg

e 11/2 dl sukker

e 12 dl melk

e 2 ts vaniliesukker
e 11/2 dl konjakk

¢ 5 dl kremflote

¢ revet muskatnott

Visp sammen egg og sukker i en
kjele og tilsett melk. Varm opp blan-
dingen pd& middels til lav varme
under konstant omrering til den er
sd tykk at den “henger” pa en skje
(ver tilmodig — det tar litt tid).
Tilsett vaniljesukker og konjakk og
avkjol i kaldt vannbad under omre-
ring. Sett eggnogen kaldt i minst
3 timer eller over natten. Stivpisk
kremfloten og vend den inn i egg-
nogen. Dryss lett over med revet
muskatneott.

Tips:
Server eggnog fra en bolle som
Star i is.

Eggebowle

(56-6 porsjoner)

¢ 10 eggeplommer + 2 egg
* 10 ss sukker

Server eggebowle som starten pd et
hyggelig selskap. Pisk en stor por-
sjon eggedosis og la hver gjest smake
den til med det de maitte onske, fra
jus til hvitvin, rom eller konjakk.
Kald kaffe eller kakao er ogsd godt i

en eggebowle.

Smoothie
(per porsjon)
e 1 banan

¢ 1dl appelsinjus

e 2 dl beer (friske eller frosne)

e 2 jsbiter (hvis baerene er friske)
* 2 eggeplommer

Kjor alle ingrediensene raskt sam-
men i en hurtigmikser.
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