
2025

TAG DET BEDSTE FRA 
KOKKESKOLEN MED HJEM
OPSKRIFTERNE FRA ÅRETS KOKKESKOLE





Tak for en eftermiddag og aften

Når vi afholder vores kokkeskole vælger vores dygtige kokke selv,  
hvilken ret de ønsker at lave sammen med jer, og det giver hver gang 
en ny og spændende oplevelse.

Vores køkkener er fyldt med mangfoldighed, og den store variation af 
nationaliteter, som vores kokke kommer fra, afspejles tydeligt både i  
de lækre retter, vi har tilberedt sammen under kokkeskolen, og i  
opskrifthæftet her.

God fornøjelse.





GRUNDOPSKRIFT PÅ BAGUETTE OG FOCACCIA

INGREDIENSER  
(1-2 BRØD)

260 g tipo 00 mel

100 g durumhvede

10 g salt

2 g gær

320 ml koldt vand

SÅDAN GØR DU

Opløs gæren i lidt af det kolde vand

Kom mel og salt i en stor skål

Tilsæt vandet med gær og resten af vandet lidt ad gangen, 
mens du rører

Ælt dejen, indtil den er glat og smidig – det tager ca. 10-12 
min. i hånden eller 7-8 min. i røremaskine

Læg dejen i en let olieret skål. Dæk til med plastfolie eller et 
fugtigt klæde

Lad den hæve koldt i køleskab i 24 timer  
(eller ved stuetemperatur i 2-3 timer, hvis du vil speede op)

Bagning

Baguette: Form dejen til aflange brød. Lad dejen efterhæve 
30-60 min. Rids overfladen og bag ved 230°C (forvarmet 
ovn) i ca. 20-25 min. med lidt damp i starten.

Focaccia: Tryk dejen ud i en olieret bradepande. Dryp med 
olivenolie og drys evt. toppen med flagesalt og rosmarin. 
Lad efterhæve 30-60 min. Bag ved 220°C i ca. 20-25 min.





PARMESANDRESSING 

INGREDIENSER  
(5 PERSONER)

100 g revet parmesan

250 ml mayonnaise

150 ml solsikkeolie

17-20 g jalapeños  
(finthakket)

1-2 spsk. jalapeñovand 
(brug mere for en  
tyndere dressing)

1 tsk dijonsennep

2 tsk grov sennep

Salt efter smag  
(start med ½ tsk  
og smag til)

SÅDAN GØR DU

Kom parmesan i en foodprocessor eller blender, og kør til  
fint smulder (hvis ikke allerede revet)

Tilsæt mayonnaise, solsikkeolie, dijonsennep, grov sennep 
og de hakkede jalapeños

Blend eller rør grundigt sammen

Tilsæt lidt af jalapeño vandet, indtil dressingen har den ønsk-
ede konsistens

Smag til med salt (og evt. mere sennep eller jalapeñovand, 
hvis du vil justere styrken/syrligheden)

Stil på køl i minimum 30 min. før servering, så smagene  
sætter sig





HUMMUS MED SEMI-DRIED TOMATER 

INGREDIENSER  
(5 PERSONER)

1 dåse kikærter

40 g semi-dried tomater

1 spsk tahin

½ tsk spidskommen

½ tsk salt

Friskkværnet peber  
(efter smag)

2-3 dråber tabasco

Saft fra ½ citron

1-2 spsk olivenolie

Evt. lidt vand fra 
kikærterne eller ekstra 
citronsaft for at justere 
konsistensen

SÅDAN GØR DU

Skyl kikærterne og kom dem i en foodprocessor eller  
blender

Tilsæt semi-dried tomater, tahin, spidskommen, salt, peber, 
tabasco og citronsaft

Blend til en jævn masse

Tilsæt olivenolie og evt. lidt vand eller mere citronsaft, hvis 
hummussen er for tyk

Smag til med salt, peber, tabasco og citron

Servér dryppet med lidt olivenolie og evt. ekstra semi-dried 
tomater på toppen





MOMO (NEPALESISKE DUMPLINGS)

INGREDIENSER  
(5 PERSONER - 15-20 STK.)

Dej

125 g hvedemel

60 ml vand

SÅDAN GØR DU 

Dej

Bland mel og vand, ælt til en fast, smidig dej

Dæk til og lad hvile i 30 min

Rul dejen tyndt ud og udstik små cirkler  
(ca. 8-10 cm i diameter)

Fyld

250 g hakket kød  
(fx okse, svin eller kylling)

50 g finthakket løg

20 g finthakket forårsløg

50 g finthakket spidskål

¾ spsk finthakket ingefær

¾ spsk finthakket hvidløg

1-1½ spsk momo masala 
(eller krydderiblanding)

0,5 g friskhakket 
 koriander (ca. 1 spsk)

1 tsk salt

2½ spsk smeltet smør  
eller olie

Fyld

Bland alle ingredienser godt sammen i en skål

SAMLING & TILBEREDNING

Læg 1 tsk fyld i midten af hver dejcirkel

Fold og luk kanten

Damp momos i bambus- eller metaldamper i 10-12 min.,  
til fyldet er gennemstegt

Server med den varme dip (se næste side)





DIP TIL MOMO

INGREDIENSER 

½ spsk neutral olie

2-3 g hakket løg

1 mellemstor tomat, 
hakket

1-2 fed hakket hvidløg

½ tsk hakket ingefær

1 tørret rød chili  
(justér efter smag)

2-3 g friskhakket  
koriander

⅛ tsk gurkemejepulver

¼ tsk spidskommenpulver

2-3 g stegte sojabønner

2-3 g stegte hvide  
sesamfrø

2-3 g stegte jordnødder

¼ tsk sichuanpeber

Saft af ½ citron

50 ml vand

Salt efter smag

SÅDAN GØR DU

Varm olie op

Svits løg, hvidløg, ingefær, chili og tomat til bløde

Tilsæt krydderier og steg kort

Blend tomatblandingen sammen med sojabønner, sesam, 
jordnødder og vand til en jævn sauce

Smag til med salt, citron og evt. mere chili





BÆRTÆRTE

INGREDIENSER  
(1 TÆRTE)

Limedej (tærtebund)

33 g flormelis

67 g smør

100 g hvedemel

17 ml æg (svarer ca. til ⅓ 
æg – pisk et æg og mål 
op)

SÅDAN GØR DU 

Limedej (tærtebund)

Smuldr smørret i melet

Tilsæt flormelis og saml dejen med ægget

Pak i film og læg på køl 30 min

Rul ud og læg i tærteform (ca. 20 cm), prik bunden med en 
gaffel

Mazarinmasse

17 g marcipan

17 g smør (blødt)

17 g æg (ca. ⅓ æg, 
samme som ovenfor)

17 g sukker

5 g hvedemel

Mazarinmasse

Riv marcipan, og rør det sammen med blødt smør og sukker.

Rør ægget i lidt ad gangen

Vend melet i

Fordel mazarinmassen i den ubagte tærtebund

Bag tærten ved 180°C i ca. 20-25 min., indtil den er let 
gylden

Afkøl

Flødecreme

250 ml sødmælk

190 ml piskefløde

55 g sukker

75 ml æg (ca. 1½ æg)

22 g majsstivelse

7-8 g vaniljesukker

Flødecreme

Pisk æg, sukker, majsstivelse og vaniljesukker sammen i en 
skål

Kog mælk og fløde op i en gryde

Hæld den varme mælkeblanding over æggeblandingen 
under piskning

Hæld det hele tilbage i gryden og varm op under konstant 
piskning, til det tykner

Køl ned (læg film direkte på overfladen for at undgå skind)

Samling af tærten

Fordel den afkølede flødecreme i den afkølede tærtebund

Pynt med friske bær (jordbær, hindbær, blåbær etc.)
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