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Preface

Unveiling the secrets of budget-friendly gourmet

In the vibrant world of culinary exploration, where
flavors dance and aromas weave tales, there
exists a passion that transcends the boundaries
of both budget constraints and taste buds. | am
Sofie Larsen, and | invite you on a journey that
intertwines my love for cooking with the art of
savoring life's simple pleasures.

DISCOVERING FLAVOR ON A BUDGET

With a humble start as a chef, | undertook a
culinary journey fueled not by opulent ingredients
but by the ambition to craft exquisite dishes on a
budget. My early struggles in creating delectable
yet affordable meals became the foundation of
my culinary adventure. Through the lens of social
media, | shared my trials, triumphs, and enticing
recipes, giving rise toa community that embraced
gourmet dining without the hefty price tag.

FROM SCREENS TO PAGES
The triumphs of my budget-friendly gourmet
adventures inspired the creation of this

cookbook. Explore a treasure trove of recipes
crafted to elevate your dining experience within
the constraints of a budget-conscious lifestyle.

From savory delights to sweet indulgences, each
dish attests that culinary excellence transcends
financial limits.

A FEAST FOR EVERY OCCASION

This cookbook isn't merely a compilation of
recipes; it's a well-worn roadmap guiding you to
transform everyday ingredients into extraordinary
feasts. Woven between the lines are insightful
articles and practical tips, serving as companions
on your culinary journey. As you delve into these
pages, you'll find that the true essence of gourmet
cooking lies in the joy of creation and the art of
sharing.l express my heartfelt gratitude for joining
me on this flavorful adventure. May your kitchen
resonate with the laughter of shared moments,
your table be adorned with the deliciousness
born from your efforts, and your budget-friendly
gourmet journey be nothing but extraordinary.

Cheers to savoring the essence of life, one
budget-friendly gourmet bite at a time!

Warm regards,
Sofie Larsen
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Handle fornuftigt

Opdag hemmelighederne bag laekre gourmetmaltider uden at
temme pengepungen. Dyk ned i denne artikel, der guider dig
gennem de danske supermarkeder og afslgrer, hvordan du finder

kvalitetsravarer til rimelige priser.

At skabe leekre gourmetmaltider behgver ikke
at veere en kostbar affeere. Her er en grundigere
udforskning af, hvordan du kan finde kvalitetsra-
varer pa budget i danske supermarkeder.

GR@NTSAGER OG FRUGT

For at opna kulinarisk ekspertise bgr du fegrst
og fremmest have fokus pa friskhed. Sgrg for at
prioritere saesonens grgntsager, da de ikke kun
er mere overkommelige prismaessigt, men ogsa
bidrager med ekstra smagsnuancer. Ga ud over
det saedvanlige og eksperimenter med forskellige
tilberedningsmetoder som grilling, sautering
eller bagning af dine grgntsager for at udforske
nye smagsdimensioner. Krydderier og urter er
dine bedste venner — udforsk supermarkedernes
krydderihylder for at finde prisvenlige varianter,
der kan forsteerke smagen af dine retter.

BR@D OG KOLONIALVARER

Brgd er en vigtig komponent i gourmetretter,
og danske supermarkeder har et stort udvalg af
kvalitetsbrgd. Udnyt tilbudspriserne pa fuldkorn-
svarianter for at tilfgje ekstra naeringsveerdi til dine
maltider. Kolonialafdelingen er et skatkammer af
sma luksusdetaljer til rimelige priser. Investér i
kvalitetsolivenolie, balsamicoeddike og forskellige
saucer for at Igfte smagen af dine retter. Ved at
kgbe stgrre maengder under tilbud kan du altid
have disse gourmetelementer ved handen.

K@D OG FISK

Kvalitet behgver ikke ngdvendigvis at vaere dyrt,
iseer nar det kommer til kgd. Ga pa opdagelse i
budgetvenlige udskeseringer, der kan laves til
leekre gourmetretter med den rette tilberedning.

Prgv teknikker som langtidsstegning eller
marinering for at forvandle almindeligt kgd til
kulinariske mesterveerker. Fisk er en uundvaerlig
del af gourmetkgkkenet, men det behgver ikke
at veere en gkonomisk byrde. Veelg frosne fiske-
fileter af hgj kvalitet, da de ikke kun er mere
overkommelige, men ogsa bevarer den friske
smag. Overvag afdelingen med frostvare for
tiloud pa fisk og skaldyr og forvandl dine maltider
til ekstraordinaere oplevelser.

SNIG DIG IND PA DELIKATESSEHYLDEN

Udover de saedvanlige ravarer er det veerd at
kigge pa delikatessehylden. Her kan du finde
sma portioner af eksklusive varer som trgffe-
lolie, gourmetpasta og specielle oste. Selvom
disse varer normalt er dyre, kan du ved at kgbe
sma mangder nyde gourmetoplevelser ved at
integrere disse delikatesse krydderier til dine
madretter, uden at spreenge dit budget.

PLANLZAEGNING OG KREATIVITET

Planlaegning er vigtig for at nyde leekker mad
uden at bruge for mange penge. Hold gje
med tilbud i aviserne, planleeg dine maltider
omkring saesonens tilbud, og kgb i stgrre
meengder for at f& rabatter.
Veer kreativ i kgkkenet ved at
prgve spsendende og nye
opskrifter samt teknikker.
Nar du teenker anderledes
og eksperimenterer, kan
selv de mest gkono-
miske og budget-
venlige ingredi-
enser bruges.
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FORRET

Prunus Nigra-marinerede

krabbeklgr

Velsmagende og friske krabbeklgr med skyr, smgrstaegte mandler

samt Kvasir-aebleskum.

Fremgangsmade

SM@RSTEGTE MANDLER

. Smelt smgrret pa en pande.
. Kom mandlerne og Maldon salt pa og vend i dem til de er

gyldne.

PERSILLEOLIE

. Varm olien op til 65 grader og haeld den over persillen i en

blender. Lad blenderen kgre i 8 minutter. Sigt olien og still den
pa kol *

KRABBEKLZER

. Kog klgerne i vand tilsat urter og salt i 10-15 minutter. Leeg

dernaest klgerne direkte i isvand.

. Breek klgerne op og seet kgdet pa kal.

6. Gem krabbefonden.

KVASIR-ABLESKUM

. Varm Kvasir-aeblevinen op til kogepunktet og tilseet

krabbefonden.

. Lad den kgle til 80 grader og pisk derefter lecitinen i vaesken.
. Skum til slut overfladen med en handmixer.

KIRSEBZAR-VINEGRETTE

. Pisk kirsebaervin, aebleeddike, dijonsennep, honning, olie, salt

og peber sammen.

SKYR

. Pisk skyren glat.
12.

Lad den std pa kgl til der skal anrettes.

Ingredienser

SM@RSTEGTE MANDLER
80 g usaltet smgr, gkologisk
100 g mandelsplinter
Maldon salt

PERSILLEOLIE

4 dl rapsolie
1 bdt. kruspersille, stor

KRABBEKL@ER
16 stk. krabbeklgr
Peberurter

Salt

KVASIR-£BLESKUM
2 dl. Kvasir aeblevin
1dl krabbefond
1tsk. lecetin

KIRSEBZAR-VINEGRETTE

0,5 dl Prunus Nigra (kirsebzervin)
0,25 dl eebleeddike

1tsk. dijonsennep

2 tsk. honning

0,5 dl. olie

Salt og peber

SKYR
2,5dl skyr

*“Det er vigtigt, at olien ikke
er varmere end 65 grader, da
du risikerer at persilleolien

T

kan smage 'kogt’.
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4 personer

60 minutter
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HOVEDRET

Jul og fattigmandskartofler

Jordskokker, and og Prunus Nigra

Fremgangsmade

ANDEFOND

. Brun andeskroget af i 15 minutter ved 200 grader.
. Skeer dine grgntsager groft og brun dem. Tilseet vandet og

andeskroget.

. Kog fonden i 5 timer (fonden mé ikke koge min. smasimre).

S@rg for at skumme fonden af for fedt og urenheder undervejs.
Sigt ben og urter fra. Reducér fonden til 1 liter.

JORDSKOKKESKALLER

. Halvér dine jordskokker pa langs og kog dem mgre til du kan

skrabe fyldet ud med en teske.

. Tgr dem i ovnen i 20 minutter ved 70 grader og fritér dem

derefter i 120 grader varm olie til de er sprgde.

ANDELAR

. Rist krydderierne af pa en pande og knus dem i en morter.
. Tag en bgtte og kom salt i, til bunden er daekket.

8. Gnid andelarene i de knuste krydderier og kom dem ned i

bgtten, drys dem herefter med salt.

. Stil dem pa kgl i 24 timer.
. Skyl andelarene for salt og kom dem ned i en gryde med

andefedt |, til de er helt deekkede.

. Seet gryden i en ovn ved 110 grader i 3 timer. Tag gryden ud af

ovnen og lad den kgle ned i 30 minutter.

. Pluk andekgdet fra laret og kom det ned i din reducerede fond.

EMOLUSION PA PRYNUS NIGRA

. Kog aeggene i 3 minutter og 15 sekunder. Kom dem ned i

isvand og vent 1T minut.

. Pil &2ggene kom dem ned i en blender, tilseet 3 spiseskefulde

hvidvinseddike og blend massen til den er homogen.
Haeld fgrst olien pa langsomt og derefter kirsebasrvinen.

. Smag til med salt og hvidvinseddike.

GROV JORDSKOKKEMOS

. Halvér jordskokkerne pa langs og kom dem ned i en gryde.
. Tilseet smgr og lad det simre til jordskokkerne er mgre.

Maerk pa dem undervejs. Inden de er helt mgre, sa skru helt op
for dit komfur i1 minut.

. Sigt smgrret fra og rgr rundt i jordskokkerne med en traeske.
19.

Smag til med citronsaft og salt.

Ingredienser

ANDEFOND
1andeskrog

2 store zittauerlgg
2 fed hvidlgg

1 stor gulerod
Timian og persille
10 I. vand

JORDSKOKKESKALLER
6 jordskokker

ANDELAR

2 stjerneanis
1,5 muskatngd
5 nelikker
Groft salt

2 store andelar
500 g andefedt

EMOLUSION PA PRYNUS NIGRA
2 &g

3 spsk. hvidvins-eddike

5dlolie

1dl Prunus Nigra (kirsebaervin)

GROV JORDSKOKKEMOS
8 jordskokker

150 g smgr

1 citron



180 minutter 4 personer 100 kr. pr. person.
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DESERT

To slags abler

Med ablevin, brunet smgr og marengs

Fremgangsmade

GRANATABLE-SORBET

. Udblgd husblasen og kog vand og sukker op.

. Tilfgj husblasen og rgr grundigt.

. Mas saft og kerner fra 5 granataebler igennem en fin sigte.
. Bland de to vaesker sammen og smag til med

ablevin samt citronsaft.

. Herefter kgres massen pa ismaskine i ca. 30 minutter.

ABLETARTE

6. Brun 100 g smgr og nedkgl til stuetemperatur.

14.
. Efter nedkgling tages 'kgdet’ fra og smages til med aeblevin og

6.

. Temperer samtidig 50 g smgr til stuetemperatur.
. Kom herefter smgr, mel, salt og flormelis i en skal og blandes

godt.

. Tilfgj aeg og saml dejen til en ensartet masse. Dejen skal

herefter hvile pa kgl en times tid, inden den rulles ud og

kommes i sma smurte forme.

. Teerterne bages blindt i 20 minutter pa ca. 160 grader.

MARENGS

. Pisk 22ggehviderne stive med en smule flormelis.

. Tilsaet det resterende flormelis samt salt og

lidt citronsaft — under fortsat piskning.

. Nar blandingen er tyk, kan den sprgjtes pa en bageplade og

bages i ovnen pa 100 grader i 30 minutter eller til de er sprade.

/ABLECREME

Bag de hele aebler i en 200 grader varm ovni1time.

evt. sukker.
Fyld cremen i de faerdigbagte teerter (se ovenfor).

Ingredienser

GRANATABLE-SORBET

1 blad husblas

2 dlvand

2 dl sukker

5 granataebler

Ablevin (her Malus Danica)
Saft af en citron

ABLETARTE
150 g smgr
300 g mel
Salt

150 g flormelis
Teaeg

MARENGS

1dl aeggehvide
2 dl flormelis

0,5 citron

En knivspids salt

ABLECREME

10 aebler

Ablevin (her Malus Danica)
2 spsk. sukker

Fakta

Granataeblet har seeson om
vinteren. Den laederagtige
frugtskal gemmer pa kerner
indkapslet i rgdt, saftigt
frugtkgd, som holdes pa
plads af et gulligt gitterveerk.
Man bruger kernerne, eller
saften fra de pressede ker-
ner, i madlavning, hvor de til-
fgjer en frisk, spd og let syrlig
smag. Granataeblet indehol-
der mange C-vitaminer.
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DET RIGTIGE VALG AF

Drikkevare

Oplev den skjulte verden af hvidvinens kunstfulde brygning og lad
dig forfgre af rosadoens klangfulde historie. Tag med pa en sanselig
rejse, hvor vi udforsker smagspaletten og traditionerne bag disse

fortryllende vine.

Hvidvin, rosado eller rosato, kaert barn har mange
navne, og det ma ikke vaere for dyrt! Mange vinel-
skere rynker lidt pa neesen, nar man taler om
hvidvin. Det er simpelthen ikke sa fint at holde
af den lysergde hvidvin. Det er aergerligt, for der
produceres mange fine og dejlige hvidvine bade
rundt omkring i vinverdenen.

FREMSTILLING AF HVIDVIN

Hvidvinen kan laves som hvidvin med druer, som
presses lige efter hgsten. Men den kan ogsa laves
som rgdvin, hvor skallerne blot udblgdes meget
kort, sa de kun afgiver en smule af den rgde farve.
Det er som oftest kun mellem tre og 13 timer, at
skallerne far lov til at lagre med, nar det drejer sig
om hvidvin.

EN SJZALDEN SKAT FRA ARAGONIEN

Den dyreste hvidvin er en rosado fra Aragonien
i Nordspanien teet pa den franske greense. Den
kommer fra en kun 13 ar gammel bodega Enate
som ligger netop der hvor det romerske imperium
brgd sammen i det femte arhundrede. Der er en
meget gammel tradition for at producere gode
dagligdagsvine i omradet. | de seneste 30 ar har
vinbgnderne i omradet arbejdet meget med
kvaliteten for at fa omradet klassificeret som
Denominacion de Origen. Rosadoen fra Enate er
et godt eksempel pa, at der er lagt stor veegt pa
kvaliteten. Vinen er lavet 100 procent pa cabernet
sauvignon. Den har dejlig frisk duft af sommmer,
grgn peber og masser af frugt. Lad vaere med at
drikke den koldere end otte grader.

ITALIENSK ROSATO FRA VALPOLICELLA
| Italien bliver hvidvin til rosato, og noget af det

bedste rosato kommer efter min mening fra
Valpolicella-omradet teet pa Verona. Vinen er en
Bardolino Classico,som er en dejlig og let drikkelig
rosato, som vil passe fint til kold italiensk antipasti
pa terrassen eller altanen. Den har en meget liflig
duft med en anelse hyldeblomst.

FRANSK HVIDVIN FRA PYRENZAERNE

Der bliver selvfglgelig ogsa produceret masser
af hvidvin i Frankrig. Det er som oftest vin, der
smager bedst, nar den drikkes pa ferieturen
i Frankrig. Men den nye Daniel Letz shop pa
@sterbro har importeret en frisk og meget tgr
hvidvin fra den franske del af Pyrenaeerne. Den er
lavet 100 procent pa syrahdruen, og det er ugens
billigste vin. Den er fin til prisen, men ma heller
ikke koste mere end 45 kr.

SPANSK ROSADO FRA RIOJA

Den sidste vin er en spansk rosado fra Rioja.
Martinez Bujanda er et kun 16ar gammelt
spansk vinhus, som har stor succes med deres
Valdemar vinserie. Her er en let jordbeer- og
kirsebserduft fra vinen, som alene er lavet pa
Garnachadruen.

SERVERING AF VINENE

Vinene ma ikke drikkes for kolde. De
skal ud af kgleskabet
et stykke tid fgr de
drikkes, sa man
kan fa duften
fremm og smage
de adle druer.
Tekst er hentet fra
Information.
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Tak !

.fordi | har vaeret med mig pa denne smagsfulde rejse
gennem min kogebog. Det har veeret en aegte forngjelse at
dele mine yndlingsopskrifter og madoplevelser med jer. Jeg

haber, | har haft lige sd meget sjov i kekkenet som jeg har!

Jeg vil gerne tage mig et gjeblik til at sige tak. Tak for jeres
stgtte, jeres entusiasme og for at have tillid til mine opskrift-
er. Det betyder verden for mig at vide, at mine kulinariske
eventyr har fundet vej ind i jeres hjem og hjerter.

Tak, fordi | har veeret med pa denne laekre rejse. Lad os
fortsaette med at dele madglaeden og kulinariske gjeblikke
sammen.

Kaerlighed og god mad,
Sofie Larsen.

SOCIALE MEDIER
Hvis | har lyst til at fortsaette denne madrejse sammen med
mig, Vil jeg elske at forblive i kontakt. Fglg mig pa mine
sociale medieplatforme, hvor jeg deler mere bag kulisserne,
nye opskrifter og masser af madkaerlighed.

@SofieLarsen @SofiesKitchen Sofie-Larsen @SofiesKitchen

«:
AN —
Soﬁe Lazsen
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“Sofie Larsen tager dig med pé en smagsrejse, der vaekker
dine sanser og inspirerer til kreativitet i kgkkenet. Hendes
opskrifter er en forngjelse at lave og en endnu stgrre
forngjelse at nyde!”

- Maria Jensen, Madblogger pa TastyBites

S 'S 7Y 7978

“En kogebog fyldt med autentiske smage og hjertevarm
madlavning. Sofie formar at gare selv de mest komplekse
retter tilgeengelige for enhver kok.”

- Anders Madsen, Kgkkenchef pa Gourmet Haven

S 7Y 7Y 7Y 7S

‘Jeg har veeret fan af Sofie Larsens madoplevelser i arevis, og
denne kogebog skuffer ikke. Hendes lidenskab for
madlavning skinner igennem i hver opskrift, og resultatet er
uovertruffen.”

- Emma Nielsen, Veert pa Food Explorer Podcast

|401 81 700982 ||



