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Kenneth Jensen

’/- Rabarbersuppe

Jeg har valgt en opskrift pa rabarbersuppe, da den er rime-
ligt nem og hurtig at lave, kan spises hele aret og serve-
res til neesten enhver lejlighed. Jeg kan isser godt lide den,
nar den serveres iskold med noget god vaniljeis til - gerne
Hansens Flgdeis :-) Men den smager ogsa godt, nar den om
vinteren serveres lun med kammerjunkere til.

Til 4 personer

750 gram rabarber
100-125 gram sukker
1V2 liter vand

1 spsk. revet citronskal
Y2 spsk. nonoxal

1%2 stang vanilje

2 spsk. kartoffelmel

1 dl. vand

Vaniljeis eller sma smgar-
ristede franskbradster-

ninger.

®

Rabarberstilkene vaskes, skeeres i min-
dre stykker og koges i vandet sammen
med citronskal og vanilje i ca. 20 minut-
ter, til rabarberne er kogt ud. Saften sies
fra gennem saftpose.

Saften seettes igen over varmen, sma-
ges til med sukker og tilseettes nonoxal,
der neutraliserer den oxalsyre, som ra-
barberne indeholder.

Nar suppen nar kogepunktet, sluk-
kes der for varmen, og suppen jeevnes
med det udrerte kartoffelmel.

Servering:

Om sommeren setter jeg suppen i ko-
leskabet og serverer den iskold med
vaniljeis. Om vinteren smager den li-
gesd godt varm med smd smerristede
franskbredsterninger eller kammerjun-
kere.



Anne-Lise Kuhre

Nem orange-rgd suppe

Hvornar har du sidst faet en suppe med bade tomat, appel-
sin og chili i? Nej, vel? Overrask dine smagslgg for kun 300

kalorier pr. portion.

Til 2 personer

2 lgg

1 frisk rad chilipeber

2 spsk. olivenolie

2 daser flaede tomater
4 appelsiner, usprgjtede
salt og friskkvaernet

radpeber

1. Hak log og chilipeber og svits det i
olivenolie i en gryde.

2. Tilseet fldede tomater og lad det simre
i 10 minutter.

3. Blend suppen, og held den tilbage i
gryden.

4. Tilseet fintreven skal af 2 appelsi-
ner og saften fra alle 4 appelsiner.
Suppen kan evt. fortyndes yderli-
gere med vand. Serveres med groft
brod til.

Tilbeheor:
4 skiver groft bred (i alt 200 g)

Vi kan godt lide det staerkt og
sundt. Denne suppe har det hele,
et godt groft brad til ( hjemme-
bagt), sa er den hjemme, nemt

og billigt.



Jesper
Henriksen

Rgdt Brod

Dette brad synes selv helt sma bgrn er sjovt at veere med til
at lave. At se det feerdigbagte pink brgd abenbare sig pa
bagepladen, far med garanti gjnene til at speerre sig op.

3% dl varmt vand

1 merk al

50 gram geer

1 spsk honning
Hvedemel, efter behov
1 reven gulerod

2 sma revne rgdbeder
Y2 dl vindruekerneolie
1 spsk finthakket frisk
timian, evt. tarret

Groft salt, evt. flagesalt

Bland vand og merk ol i en roreskal.
Oplos geeren heri. Tilseet honning og
gradvist mere og mere mel. Ror dejen
sammen. Tilseet den revne gulerod og de
revne radbeder, olie, % spsk frisk timian
og salt. Fortseet med at tilseette mel, til
dejen haenger sammen, og kan tages ud
pa bordet. £lt dejen godt igennem.

Lad dejen heeve pd et lunt sted i 1 time.

Form et stort bred og lad det efterhaeve
1 30 minutter.

Rids bredet med en skarp kniv og drys
det med den sidste halve spiseskefuld
frisk timian og havsalt. Bag brodet i ca.
30 minutter ved 210 grader og lad det
kole af, inden det skaeres ud.

Et rgdt, sundt og neerende brgd,
som bade bgrn og voksne vil
saette teenderne i med velbehag.

Opskrift udviklet af Sif Orellana.



Preben Karlsen

Faelles ejet brod

Her er en opskrift pa et brgd, jeg selv er meget glad for.
Jeg kan godt lide noget, som er enkelt, men godt, sa her er
opskriften pa et ordentligt brad.

7,5 dl koldt vand

5 gram geer

1 spsk salt

ca. 99 gram hvedemel

eller sigtet speltmel

Brgdet spises med

et tyndt lag smar

og dertil drikkes en
Fredsted the — gerne
en storbladet Kotiya-
galla.

Opskriften er stjalet,
men er vist nok sa
almindelig, at der er
tale om faelles eje.

I 'en dyb skal rerer man:

7,5 dl koldt vand, 5 gram geer og
1 spsk salt sammen.

Til denne vaeske tilsaettes under omro-
ring ca. 99 gram hvedemel eller sigtet
speltmel, til man har en jeevn og meget
tyk grod. Skalen deekkes med en film
og stilles keligt i 6-12 timer, jo langsom-
mere haevning jo bedre bred.

Dejen skal haeve til dobbelt storrelse,
veere blank og med krateraktive luft-
bobler i overfladen.

Ovnen opvarmes til 250 grader.

Dejen heldes ud péd en bageplade og
seettes i den fuldt opvarmede ovn. Bre-
det bages i 20 minutter ved den hgje
temperatur, og derefter skrues ned til
200 grader. Den samlede bagetid er 30-
40 minutter atheengigt af, hvor merk en

skorpe man ensker.



Kirsten Weiland

Bradepandebrgd med
oregano

Jeg har valgt brgdet, fordi det er utrolig laekkert, og det er
nemt at tilberede. De fleste af ingredienserne findes vel i
de fleste k@kkener, sa det kraever ikke de store forberedel-
ser og indkab.

Geeren udrores i vandet. Salt, olie og

25 gram geer
2 . hvedemel tilseettes, og dejen celtes sam-

el wene men. Det er en sdkaldt skedej, sd konsi-
3 spsk. olie stensen er derfor lidt “klistret”.
1 spsk. salt Dejen skal heeve i mindst 4 timer
ca. 1 kg. hvedemel og gerne mere. Dejen heeldes ud i en
bradepande (husk at leegge bagepapir
Olie til pensling, ud forst), og fordeles jeevnt over hele
oregano til drys. bradepanden. Dejen pensles med olie,
hvorefter den seettes i en forvarmet ovn
Brug gerne gkologiske ved 220° i 20 minutter. Efter 20 minutter
rdvarer. Det er godt for skal bredet pensles med olie en sidste

gang, og der drysses med oregano (og
eventuel lidt salt). Herefter bages brodet
feerdigt i 20 minutter.

Skeer bredet ud i firkanter og server!

dit helbred og miljget.

Heevetid: Min. 4 timer
Bagetid: I alt 40 min. ved
220° (2 gange 20 minut-
ter).




Mogens
Andersen

Italiensk brgd

Duften, smagen og den gyldne spr@gde skorpe gor nybagt
brad til en uovertruffen nydelse.

1. Oples salt og geer i det lunkne vand
i en stor skal, tilseet honning og oli-
venolie, kom melet i lidt efter lidt.

Grundde;j til 3 brad:

1/2 liter lunkent vand

1 spsk. god havsalt Begynd med et piskeris, og nar blan-

50 gram geer, 10 gram dingen bliver for tyk, benyt da en

ved langtidshaevning. grydeske. Tilseet mel, indtil det be-
gynder at slippe skalen.

1 stor tsk. honni
stor tsk. honning 2. Dzk dejen med et fugtigt kleede og

1 spsk. olivenolie, samt lad det haeve til dobbelt sterrelse, ca.

til pensling af bredet. 1 time ved stuetemperatur.
750-800 gram god 3. Forvarm ovnen til ca. 225 grader.
hvedemel, evt. pizzamel Kom bagepapir pd en bageplade,

pensl godt med olivenolie. Med fug-
tig hand deles dejen i fx 3 store kug-
ler og anbringes pa bagepladen. Der
pensles ovenpd med olivenolie og
daekkes med film, efterhaever ca. 1/2
time.

4. Filmen fjernes, og bredene bages i
ca. 25 min. Bredene er feerdige, hvis
det lyder hult, ndr man sldr pa dem.

Brodene keoles af pa rist.

+ lidt durummel.




Tina Tving
Stauning

Jordskokkesuppe
med rgdigg

“Jordskokker er meget smukke, nemme og livskraftige
planter i haven. At grave rundt om et par hgje planter og
se alle knoldene vaelte frem er bare livsbekraeftende - jeg

har ogsa nok til dig”.

500 gram jordskokker
1 citron

2 rgdlag

125 gram kartofler

2 spsk. olivenolie

1,5 dl. hvidvin

1 liter hgnsebouillon
1 dl. flade

Persille

Salt og peber

Jordskokken har et lavt ind-
hold af optagelige kulhydrater.
Kulhydratet i jordskokken er
inulin. Inulin kan ikke nedbry-
des i den menneskelige fordg-
jelseskanal. Dvs. at inulin ikke
giver stigning i blodsukkeret
og kan derfor spises af diabe-
tiker. Jordskokken indeholder
antioxidanter, og 50% af fedt-
syrerne er polyumaettede.

®

Skreel jordskokkerne, skeer dem i grove
tern og kom dem i koldt vand tilsat saf-
ten fra citronen

Hak logene meget fint. Skreel kartof-
lerne og skeer dem i tern.

Sauter ca. 1,5 log i olien i en suppe-
gryde, uden at de tager farve. Tilseet de
afdryppede jordskokker og Kkartoffel.
Tilseet hvidvinen og lad det koge lidt.

Tilseet hensebouillon og lad det sma-
koge i ca. 20 minutter. Purer suppen
med en stavblender eller med en kartof-
felmoser. Heeld flode i og kog suppen
igennem. Smag til med salt og peber.

Server suppen med et drys af persille
(ca. en spsk.) og resten af
rodlegene pa toppen.
Godt med godt

o,
bred til. ‘1&




Jesper
Wittenburg

Kartoffel-porre suppe med

'vikinge-smag’

Allerede da vores datter, Rebecca, var 9 ér, elskede hun kartoffel-porre
suppe, og nysgerrig, som hun var, ville hun gerne laere at lave den. Det er
blevet til mange portioner hver vinter i de seneste 5 ar. Det er jo herligt,
nar bgrnene selv tilbyder at lave maden, nar man far geester. Hen ad vejen
har Rebecca selv taenkt lidt mere i vikingetid og “udviklet” suppe — der-
for er savel persillerod som pastinak kommet til. Med andre ord kan man
godt lave suppen uden disse to aeldre rodfrugter, men i vores familie har vi
taget ideen til os. Vi forestiller os tit, nar vi sidder samlet om spisebordet,
hvordan de gaeve kaemper sidder omkring hgjbordet i Valhal og slubrer
varm suppe efter at have svunget svaerd og gkser en lang og kold dag.

5 porrer

1 kg. store kartofler
2-3 pastinak

2-3 persillerod

3 spsk. smar

1Y2 liter vand

3 kviste timian/merian
Et drys rosmarin

1 dl. piskeflade

1 tsk. groft salt
Friskkvaernet peber

250 gram bacon i tern

1) Skeer roden og den everste top af porrerne
vaek. Skeer et snit pa langs igennem den gron-
ne del af porrerne. Skyl jorden veek i koldt
vand og skeer porrerne i tynde skiver. 2) Skreel
kartoflerne og skeer dem i mindre tern. 3) Som
med kartoflerne, s& skreelles bade persillerod
og pastinak og skeeres i mindre tern. 4) Varm
en gryde med smor. Kom porrerne i og lad
dem tage varme. Kom et drys rosmarin ned til
porrerne. Skyl kvistene af timian eller merian
i koldt vand og kom dem ned til porrerne. 5)
Kartoffelstykkerne og vand kommes i gryden.
Lad suppen smakoge under lag i ca. 20 min. til
grontsagerne er helt mere. Bemeerk. Der skal
bruges mere vand, hvis kartoflerne er meget
melede. 6) Mens suppen koger, sa steges ba-
conternene pd en pande. 7) Blend suppen til
den er jeevn. Kog suppen op med piskeflode
og smag den til med salt og peber. Baconter-
nene kommes “ovenpd” suppen, nar den ser-
veres. Det er dekorativt og smager himmelsk.

®)



Christian
Storminger

Karstoffelsuppe med bacon

og chiliristede sesamfrg

Suppen passer perfekt til en dejlig efterarsdag, hvor jeg
forgaeves har ledt efter svampe i skoven. Ellers kan den
suppleres med et stykke ristet bréd med svampestuvning.

2 lag
Det hvide fra en porre
4-8 skiver bacon

3 store kartofler

Ca. 7 dl. hgnseboullion
1 dl. piskeflgde

En stor spsk. sesamfrg
Ca. tre finthakkede chili

Steg baconskiverne pd en pande, indtil
de er sprode. Gem fedtet, leeg skiverne
pa fedtsugende papir.

Kom en spsk baconfedt i en stor gryde
og damp hakket log og porre deri. Skrael
kartoflerne, skeer dem i mindre stykker
og kog dem sammen med boullionen.

Lad suppen koge i ca. 20 min til det
hele er mort.

Blend suppen, held den tilbage i gry-
den og kog op med flede. Husk at
smage til.

Steg chili og sesamfro et gjeblik i lidt ba-
confedt pa en ren pande. Servér suppen
med sesamfreene i og baconskiver til.



Morten
Christensen

Er perfekt til en kold vinterdag foran breendeovnen, og sa

er den nem at lave.

Et fed hvidlgg

1 lag

1 dase koncentreret
tomatpuré

1 dase kokosmeaelk

1 bgtte rejer med lage
Varlag

Rejesuppe til 2 personer:

Et fed hvidlog, et log og en dase kon-
centreret tomatpuré svitses i en gryde.

En dase kokosmeelk og en bette rejer
med lage tilseettes.

Pyntes med varleg, nar suppen er klar
til servering.

Tilbehor: et godt bred og et glas hvid-
vin/cava.



Ole Find Jensen

Krydderbrgd

Til suppen, buffeten eller salaten er der ofte brug for et
velsmagende hjemmebagt krydderbrgd, og denne opskrift
giver muligheder for, at ogsa vi, der maske ikke er mester-
kokke, kan bidrage med et brgd, der normalt bliver modta-
get godt og spist med stor forngjelse.

Oploes geeren i vandet og tilseet salt. Ror
melet i lidt ad gangen. Dejen skal veere
meget lind.

Y2 pk. geer
6 dl. lunkent vand

700 gram hvedemel
Stil dejen til heevning i ca. 1 time.

Lidt salt

3 spsk. olivenolie Sl& derefter dejen ned og heeld den i en
1-2 krydderurte- lille bradepande (ca. 30x40 cm.) bekleedt
terninger med smags- med bagepapir.

varianter efter eget Stil dejen til heevning i ca 45 min.

agnske.

Mos krydderurteterningerne med en
gaffel og bland dem med olien. Pensl
bredet med krydderiblandingen og bag
det i en forvarmet ovn ved 225 grader i
ca. 20 minutter.




God appetit

1000 gram hvidkal (1 mellem
hvidkalshoved vejer ca. 2000
gram renset og uden stok).

900 gram lag, pillet vaegt (1 al-

mindeligt lag vejer ca. 200 gram).

250 gram grgnne bgnner dyb-
frost.

500 gram gulergdder, skreellet

vaegt (1 mellem gulerod vejer ca.

100 gram).

1 gren peberfrugt, renset vaegt
(1 mellem peberfrugt vejer ca.
125 gram renset vaegt).

400 gram bladselleri, renset veegt.

2 daser hakkede tomater, kon-
serves (1 dase vejer normalt 400
gram).

Peter Jacobsen

Slankesuppe

2 tsk. chili staerk, stedt.
6 cm. ingefaer, frisk.

1 glas Taco sauce, hot (Santa
Maria). 1 glas Taco sauce inde-
holder 230 gram.

Salt 1 tsk. 4 gram
1 spsk. 12 gram
1 dl. 80 gram
Peber

Chili, stgdt

Karry

Alle grentsagerne skeeres i mindre stykker og koges med ovrige ingre-
dienser tilsat vand, s& det lige deekker, ca. en time. Smag til med salt

peber, chili og karry.

®)



Kim Rockhill

Tomatsuppe med flgdeost

God appetit

Tomaterne skoldes, flas og skeeres i
mindre stykker. Lagene hakkes fint og
svitses i en gryde i olien. Tomaterne til-

Til 4 personer

% kg. tomater

2 skalottelgg seettes sammen med presset hvidleg.
Y2 spsk. olie Laurbeerblad, timian og persille bindes
1 fed hvidlgg sammen og kommes i gryden. Bouil-

lon tilseettes, og tomaterne smakoger
under 14ag ca. 15 min. Krydderbuketten
tages op. Suppen smages til med salt

1 laurbeerblad

1 kvist timian

1 stilk persille og peber og en anelse sukker, hvis to-

% liter bouillon matsmagen virker for syrlig. Flodeost,

Salt meelk og hakket gront rores sammen,

Peber og en teskefuld leegges i hver portion
ved serveringen.

Evt. 1 knsp. sukker

50 gram flgdeost Tilbehor: Grovboller eller flutes

1 spsk. maelk

1 tsk. hakket grant, fx
persille, oregano og
karse.




Tom Lysgaard

Kyllingesuppe

Lysgaards gkologiske kyllingesuppe

Til 4 personer

50 g gko lag

2-3 tsk karry

1 gko xble

50 g gko gulergdder
50 g gko porrer

3 dl hgnsebouillon
salt og peber

1 tsk gko olivenolie til

stegning

Garniture:

170 g kyllingekad
50 g peberfrugt

75 g kogte ris

50 g fedtfattig gko-
yougurt

Skeer loget i fine tern. Varm olien op
i en gryde, tilseet karry og log og steg
dem lidt. Skeer gulerodderne og aeblet
i tern og porrerne i tynde ringe. Kom
dem ned i gryden til logene. Svits det
lidt sammen og tilseet henseboullion,
salt og peber.

Lad det koge i ca 15-20 min, eller til det
er mort.

Blend suppen og smag den til med salt
og peber og maske lidt ekstra karry.

Skeer det kogte kyllingeked og peber-
frugten ud i mget fine strimler. Kom
suppen op i gryden igen og varm den op
sammen med kyllingekod, peberfrugt og
kogte ris. Til sidst lige inden serveringen
rores yougurten rundt i suppen.

Suppen serveres rygende varm.

®)






Susanne B.
Jorgensen

Tomatsuppe

En dejlig velsmagende suppe for hele familien — god til
bade hverdag og fest.

e 2 store log hakkes fint og svitses let i

2 store lag i )

_ lidt margarine.
sl ¢ 1 fed hvidleg hakkes fint og tilseettes
3 daser fldede de svitsede log.
1 hansebouillon terning e 3 daser fldede tomater blendes og til-
v liter piskeflade (eller seettes logene. ' N
flade 13%). ¢ 1hensebouillon terning opleses i lidt

vand og tilseettes suppen

e Suppen varmes godt igennem og
smages til med salt og peber.

e Inden servering tilseettes % 1 piske-
flode (eller flade 13%), og suppen
varmes godkt.

Tilbehor: flutes eller groft bred.

Kan med fordel laves i god tid. Er
fryseegnet.

®)



Velbekomme

Til 4 personer

500 gram friske eller
henkogte tomater.

2 dl. grofthakket lzg
1 tsk. tarret bouquet

garni eller krydderkuvist.

Salt, peber

1 liter bouillon
2,5 dl. maalk

1 spsk. citronsaft

Torben
Petterson

Engelsk Tomatsuppe

Dasetomaterne med veede eller friske
fladede, ituskdrne tomater kommes i en
gryde sammen med grofthakkede log,
bouquet garni, salt, peber og bouillon.

Koges under lag i 30. min. og passeres
gennem en sigte.

Meelken speedes i og suppen jeevnes
med en smorbolle, der piskes i den ko-
gende suppe.

Smages til med citronsaft og evt. mere
salt og peber.

Serveres med surbreodsflutes.



Guri
Bjerregaard

Kommenskringler

Meelken lunes og geeren

2 gram gaer rores ud heri. Smoret smel-
2 Uiz el sl tes, afkoles og blandes med
100 gram smer eller plantemargarine meelk og geer. Resten rores i
1 spsk. kommen og eltes godt sammen.

1 tsk. salt

1 tsk. sukker Sti.lles til heevning ca. 20

min.

Ca. 500 gram mel

Dejen slas ned og deles i 16
stykker. Hver del rulles ud
og formes til kringler.Seet-
tes i kold ovn pd midterste
rille.

225 grader, bagetid ca. 25
min.




Ulrik Jensen

Oksekgdssuppe

Suppen der er let at lave og tilberede, mens du har gang i
andre opgaver. Hvis du skummer suppen for fedt, far du en
ret med lavt fedtindhold.

1-1%2 kg tveer-
reb, (kig efter et
stykke hvor der
er begraenset
fedt).
Gulergdder
Selleri

Porrer

Pastinak og eller
persillerod

1 kg. pose blan-
det kad- og mel-
boller fra COOP.
Salt

®

Seet kodet over i stor gryde i koldt vand, s& det
er deekket og tilsaet 1 tsk. salt Bring langsomt i
kog og skum grundigt efter kort tids kogning.

Juster varmen sa der koges svagt og forvent
at der gar 2-3 timer, for kadet er gennemmort.

Gor gronsager klar og snit guleradder, sel-
leri, pastinak og persillerod i terninger pa ca. 1
cm. Porrer skeeres i skiver af ca. 1 cm. bredde.
Nér kodet er gennemmert, tages det op

Tilseet gronsagerne i denne raekkefolge: gu-
leredder og bring hurtigt i kog. Vent ca. 3 mi-
nutter og tilseet poreskiverne bring i kog og vent
ca. 2 minutter og tilseet derefter selleri, pastinat
og persillerod pd en gang. Nér sellerien er kogt
mor, passer det med, at de andre gronsager ogsa
er klar.

Tilseet posen med ked og melboller og bring
forsigtigt mod kogning. Ved for voldsom varme
eller kogning har melbollerne det med at blive
blode og suppen uklar. Tilpas med salt

Server med kadet skaret i skiver, hvor der er
sennep til.
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Per Seerup

Det politiske Grovbrgd

En gang imellem skal der skeeres igennem og ryddes op. Sa-
dan er det som regionsradspolitiker, og sddan er det i vores
egen hverdag! Derfor videregiver jeg en opskrift, hvor du
far et godt resultat, selvom det skabes af mange forskellige
ingredienser! Sddan er det ogsa i politik.

600 g hvedemel
400 g mel af en anden

slags, det kan veere

rester af rug, sigte, byg,

spelt og/eller grahams-
mel.

Eventuelt kerner, som
f.eks. solsikkekerner,
graeskarkerner og hele
speltkorn.

6 dl vand

2 tsk salt

25 g geer

1 spsk honning

2 dlI olivenolie

Geeren opleses i vandet og salt, geer,
honning og olivenolie tilseettes. Heref-
ter tilseettes de 400 g melrester og 200 g
hvedemel. Dejen rores og heever lunt i
en til to timer, til den bobler.

Resten af melet celtes i, og dejen formes
til store boller, der anbringes pa en ba-
geplade.

Heever til dobbelt storrelse og bages
10-15 min ved 200 grader.

Tip. Du kan lade bollerne haeve natten
over i keleskabet, men sa skal du lade
dem sta i en halv time, inden du putter
dem i ovnen.

®



Ole Zester

Rod karrysuppe med
ris og rejer

Suppen bliver bedre jo finere du snitter/deler dine gr@ntsa-
ger (og glider som regel lettere ned hos ungerne).

2 porrer eller 1-2 bund-
ter forarslgg

2 spiseske olie

1-2 teske R@D karry pa-
sta (gr@gn kan nu ogsa
bruges).

1 dase kokosmeaelk

1,5 liter grgntsags-
bouillon

1 god handfuld rejer
1,5 dI ris ukogte.

2-3 gulergdder

1 dase vandkastanjer

1 dl frosne majs

2 rgde peberfrugter
(rade eller granne selv-

folgelig).

Snit porrer og svits dem i lidt olie i en
gryde. Ror karrypastaen ud i gryden.
Start med 1 tsk., hvis du er usikker pa,
hvor steerk du vil have din suppe. Til-
sat bouillon og de ukogte ris. Og lad
det simre stille og roligt. Efter 10 min
kommer du de fint snittede grentsa-
ger i. Kokosmeelken kommer i nu.

Endelig er det tid til rejerne, som bare
skal have et opkog.

Smag til med salt og peber og evt.
lidt mere karry eller chili, hvis du er til
det rigtigt steerke.

Drys med lidt friske korianderblade.

Kob et godt madbred til, evt. nogle
Naanbred. Men et par friskstegte Papa-
dooms er heller ikke at foragte.

Du kan sagtens eksperimentere og
bruge andre grentsager (dvs. kal, broc-
coli, eerter etc.).









