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Grontsagsvafler

* Forberedelse Tilberedning T@I Mad til ca.
= 20MIN 5 MIN 4 PERSONER

Grgntsagsvafler er en laekker made at bruge grgntsagsrester pa.

Vaflerne kan laves med mange forskellige grgntsager og toppes her med
kyllingepalaeg og cremet avocado. De er perfekte som snack, en let frokost
eller et farverigt indslag til brunch.

Ingredienser Tilberedning

200¢g grentsager Skaer grgntsagerne i mindre stykker

Fx. spinat, grgnkal, blomkal,

gulergdder og rgdbeder Blend grgntsager, &g, malk, havregryn, mel,

3 EYe] bagepulver og salt til en ensartet dej.

1di maelk

1dl sl Vend cheddarost i dejen.

Zztsk  salt Pensl vaffeljernet med lidt olie og bag vaf-

100¢g revet cheddarost lerne til de er gyldne og gennembagte. Det

Lidt olie til pensling tager 5-8 minutter afhangig af vaffeljernet.

Toppings Top vaflerne med kyllingepalaeg, avocado og
basilikum

Tulip Palaekker
Kylling Klassisk

. . o
Avocado i skiver 7-I Hvis din blender ikke er kraftig nok til
Frisk basilikum at blende harde grgntsager, sa kan du rive dem
groft farst eller bruge kogte grgntsager.

Opskriften er udviklet af Danish Crown
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Resteboller
* Forberedelse Tilberedning Der bliver ca.
= 90MIN 75 MIN 12 BOLLER

Har du en rest kadsovs eller maske noget hamburgerryg fra garsdagens
aftensmad?

Du kan med fordel nemt bruge nogle af dine kadrester i disse resteboller.

Dej Tilberedning

3,5dl lunken vand Kom vand, yoghurt og gaer i en stor skal og rar
1005 yoghurt til geren er oplgst.

25¢ ger Tilszet mel og salt. Rgr dejen godt sammen
650¢g hvedemel med en ske - den skal vaere fugtig.

2tsk groft salt o . . . .
Stil dejen til havning et lunt sted i ca. 30 min.

Fyld Hzeld dejen ud pa et meldrysset bord og lav

100g cheddarost en fordybning i midten

150 ¢ rest Heaeld g, ost og kedsovs i fordybningen.
Fx. kadsovs eller skinke / Fold dejen ind over fyldet og hak den i mindre
hamburgerryg i smé tern stykker, s3 det hele bliver blandet godt sam-

men. Brug fx en dejspartel.

St cirka 12 klumper af dej pa to plader med
bagepapir - brug dejspartlen eller en stor ske.

Lad bollerne efterhaeve i cirka 30 min.
Teend ovnen pa 225 grader (varmluft).

Bag bollerne i 12-25 min. eller til de er gyldne
og gennembagte.

Opskriften er udviklet af Danish Crown
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Mayonnaise med kogte =g

* Forberedelse Tilberedning 4ma  Nok til
B 90 MIN 75 MIN W 6 PERSONER

Mayonnaise med kogte a2g er en nem og cremet dressing, du selv kan blende
sammen pa fa minutter. Den fungerer godt som smgrelse i sandwich, i salater
eller som base til hjemmelavede dips med lidt ekstra smag.

Ingredienser Tilberedning

3 EYe) Kom g, olie, sennep, vand og eddike i en

Kogte og kolde minihakker eller i et hgjt glas med plads til

1,5 spsk smagsneutral olie en stavblender.

HegpEL vz.a.nd Blend det hele til en ensartet konsistens og

1,5tsk dijonsennep smag til med salt og peber og evt. lidt mere

2,5tsk aeblecidereddike eddike eller sennep efter egen smagsprafe-
salt & peber rence.

7.I Prgv at blande mayonnaisen med
1 spsk. pesto eller 2 tsk. Srirachasauce.

Det giver ogsa en super laekker mayonnaise,
der er szerdeles velegnet til dip.

Opskriften er udviklet af Danish Crown
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Spaghettivafler

* Forberedelse Tilberedning T@' Mad til ca.
= 5MIN 5 MIN 4 PERSONER

Vafler lavet af rester af spaghetti og k@dsovs, det er en kreativ og velsmagende
made at genanvende aftensmaden pa. Denne opskrift omdanner den klassiske
pastaret til sprade, hjertevarme vafler, tilsat et ekstra lag af smeltet ost.

Ingredienser Tilberedning

250¢ kogt spaghetti Rer spaghetti, kgdsovs, g og ost sammen i
250¢ kedsauce en skal.

3 ®g Varm et vaffeljern godt op og smgar det.

75¢ revet mozzarella
o i Bag vaflerne gyldne og spragde.
Fedtspray / olie til pensling

Top vaflerne med dressing, rucola og revet
Pynt parmesan og server.

Cremefraiche dressing
Rucola
Revet parmesan

Opskriften er udviklet af Danish Crown
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Smashed potatoes (eller knuste kartofler)

* Forberedelse Tilberedning T@' Mad til ca.
= 35MIN 15 MIN 4 PERSONER

Knuste kartofler eller smashed potatoes pizza style, er den perfekte made at
bruge en rest kogte kartofler. Det er en god kombination af spragde kartofler
og laekker pizza. Brug kartoflerne som en laekker snack eller tilbehgr til din
aftensmad. God appetit!

Ingredienser Tilberedning
Rester af hele Fordel de kogte kartofler pa en plade med
kartofler bagepapir og tryk dem flade med bunden af
1 pakke mozarella eller et glas.
cheddarost

1 pakk . Top de knuste kartofler med revet ost eller de
pakie pepperon rester af ost du har i keleskabet.
Top af med en skive pepperoni

Put kartoflerne ind i ovnen i 15-20 min. ved
225 grader (varmluft), til de er sprgde og
gyldne.

4
7-I Du kan erstatte pepperoni med bacon
eller skinke i tern.

Opskriften er udviklet af Danish Crown



