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Hos Valsemgllen gar vi aldrig pa kompromis
med hverken smag eller bageglaede. Heller
ikke nar det kommer til gkologi. Vi bruger

kun de bedste ravarer fra ngje udvalgte
marker, sa du kan vzre sikker pa, at du bager

med mel af allerhgjeste kvalitet. Naturligvis.

I ar fejrer vi @-maerkets 30 ars fgdselsdag
med endnu flere gkologiske produkter fra
Valsemgllen. Vores sortiment spaender bredt,
fra specialmel til brgdblandinger, frg, kerner
og havregryn. Vi har samlet 30 lakre
sgde, blgde, sprgde og knasende laekre
pko-opskrifter til dig, og gnsker dig
rigtig god bageglade.
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GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

SPROD BKOGRGD
MED BAR

DET SKAL DU BRUGE Kerneblanding:

6 personer 1 spsk honning (smeltet]
Bund: 2 spsk smgr [smeltet)
350 g frosne bzer (blabzer og hindbzer) 30 g mandler

20 g Valsemgllen @kologiske Hirseflager
Grgden: 50 g Valsemgllen ﬂkologiske Graeskarkerner
3 dl Valsemgllen KO Havregryn 50 g Valsemgllen ﬂkologiske Solsikkekerner

evt. blanding af grovvalsede/finvalsede]
% tsk bagepulver

% tsk vaniljesukker

1 spsk smgr

1 nip havsalt

% tsk kardemomme

2 dl maelk

2 modne bananer

Evt. 2 finthakkede dadler, hvis
bananerne ikke er modne

SADAN G@R DU

: Teend ovnen pa 180°C alm. ovn.

[y

: Smgr en form pa ca. 15x30 cm.
: Kom de frosne baer i fadet.

A WN

: Bland grgdens tgrre ingredienser sammen
med moste bananer og maelk.

ul

: Kom grgden oven pa bzerrene.

6: Smelt honning og smg@gr sammen, og bland det sammen med
mandler, flager og kerner.

7: Kom kerneblandingen ovenpa grgden og bag den i 30-35

minutter til toppen er sprgd, og grgden er fast i konsistensen,

men stadig har en "grgdet” midte.

Server med et syrligt maelkeprodukt. Feks. yoghurt eller skyr.
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GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

0KO0 KOKOS CHIAGRED
MED ANANAS 0G MANGO

DET SKAL DU BRUGE YDERLIGERE TOPPING:

2 personer Valsemgllen @kologiske
Kokos chiagrgd: Solsikkekerner (ristede)
% dl Valsemgllen Pkologiske Chiafrg Blabaer

2 dl maelk

1 nip groft salt
Evt. 1 nip vaniljesukker
1 dl fuldfed kokosmaelk (af god kvalitet)

ANANAS-MANGO PURE:

100 g moden ananas [frossen)
100 g moden mango (frossen)
Lidt vand

Evt. lidt rgrsukker eller citron

SADAN G@R DU

Dagen fgr:

1: Kom chiafrg, meelk, salt og evt. vaniljesukKker i en skal, og rgr det grundigt sammen.
2: Lad skalen sta pa kgkkenbordet i et kvarters tid.

3: Rgr massen grundigt sammen igen, hvorefter den stilles i kgleskabet natten over.

4: Skeer ananas og mango i sma tern, og kom dem i fryseren natten over i en frysepose.

Om morgenen:

1: Bland 1 dl af den fede del af kokosmaelken i chiagrgden.

2: Kom grgden i et par sma glas eller skale.

3: Kom den frosne ananas, mango og lidt vand i en foodprocessor [eller blender].
Brug kun akkurat sa meget vand, som der er brug for, for at foodprocessoren kgrer!

4: Blend til massen er ensartet og cremet.

gl

: Smag til med rgrsukKker eller citron, alt afhangig af, hvor syrlige eller
sgde dine frugter er.

: Hvis frugterne er godt modne, er det ikke ngdvendigt at smage til.

: Fordel ananas-mango puréen ovenpa chiagrgden.

: Drys med ristede solsikkekerner.

0 0 O

: Server med blabzer.
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GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

0KO KERNEGRGD MED
BROMBAR 06 LYS KARAMEL

DET SKAL DU BRUGE Topping:

1 person 15 stk. ristede mandler
Lys karamel: % =eble

1 dase kondenseret maelk Et par friske brombzer

1 spsk lys karamel lavet
Kernegrgd: af kondenseret maelk
1dl Valsemgllen KO Grovvalsede Havregryn
1 tsk Valsemgllen @kologiske Solsikkekerner
1 tsk Valsemgllen @kologiske Chiafrg
1 tsk Valsemgllen @kologiske Hgrfrg
1dl vand
1% dl maelk
% revet able
1 nip salt + kardemomme

SADAN GER DU

Karamel (kan med fordel laves dagen fgr):
1: Szt en gryde med vand til at koge.
2: Pil etiketten af dasen med kondenseret mzelk, og leg
den ned i gryden, nar vandet koger.
3: Veer opmzaerksom pa, at dasen skal veaere helt deekket af vand.
4. Lzg lag pa gryden, skru ned pa lav varme, sa vandet simrer.
5: Kog dasen i 30 minutter og tag herefter dasen op af gryden,
og lad den kgle af, inden den abnes.
6: Rgr grundigt rundt fgr brug.
7: Opbevar karamellen i kgleskabet.

Kernegrgd:

1: Kom alle grgdens ingredienser i en gryde, og kog op pa middel-hgj varme.

2: Nar grgden koger, skrues ned pa lav varme, og grgden koges feerdig,
indtil den er cremet og tykner.

: R¢r hyppigt undervejs.

: Imens grgden koger, ristes mandlerne gyldne pa en pande og hakkes groft.

: Skeer ablet i tern og laeg til side.

: Nar grgden er feerdig toppes den med de ristede mandler, 3 fﬁj
friske brombeer, bletern og en genergs klat lys karamel. —
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HJEMMELAVET BKO MUSLI

I]ET SKAI_ DU BRUGE 100 g ngdder/mandler, fx cashewngdder,
Til 1 bradepande hasselngdder og mandler

30 g smgr % tsk groft salt

40 g honning % tsk kanel

150 g Valsemgllen KO % tsk vaniljesukker

Finvalsede havregryn

30 g Valsemgllen
Pkologiske Sesamfrg

30 g Valsemgllen
Pkologiske Graeskarkerner
30 g Valsemgllen
Pkologiske Solsikkekerner
10 g Valsemgllen Pkologiske
Chiafrg

SADAN GER DU

: Teend ovnen pa 150°C varmluft.

=

Kom honning og smgr i en lille gryde og smelt pa middel varme.

: Hak 2/3 af ngdderne meget groft, og lad de resterende forblive hele.

: Kom ngdderne i en skal sammen med de resterende tgrre ingredienser
og bland det godt sammen.

5: Kom havregrynsblandingen ned i gryden til smgr og honning, og rgr

grundigt rundt, indtil alle de tgrre ingredienser har honning/smgr pa sig.
6: Fordel blandingen pa en bageplade beklaedt med bagepapir
og bag mislien i 10-15 minutter.
7: R¢r i muslien lgbende, sa den ikke braender pa.
8: Lad miislien kgle af pa bagepladen og kom den herefter pa et lufttzet
glas, som opbevares ved stuetemperatur.
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0KO GRBDBLANDING

DET SKAL DU BRUGE Grpdopskrift

Til 10 personer 1% dl grgdblanding opskrift ovenfor
Grgdblanding 1% dl maelk

250 g Valsemgllen @KO Grovvalsede havregryn 1% dl vand

25 g Valsemgllen Pkologiske Chiafrg 1 nip groft salt

25 g Valsemgllen @kologiske Solsikkekerner
25 g Valsemgllen @kologiske Poppede
Rugkerner Kklar til brug

25 g hasselngdder eller mandler

25 g tgrrede tranebzer (kan udelades]

Evt. lidt vaniljepulver, kanel

eller kardemomme

SADAN G@R DU

Grgdblanding:

1: Hak hasselngdderne groft.

1: Kom alle ingredienserne i en skal og rgr dem godt sammen med en ske.

1: Kom havregrgdsblandingen i en bgtte eller pose og opbevar den tgrt og teetlukket.

Sadan laver du grgden:
1: Kom alle grgdens ingredienser i en gryde, og kog grgden pa medium/hgj varme.
1: Nar grgden koger skrues der ned pa lav varme.
1: Kog grgden faerdig under hyppig omrgring til den er super cremet,
og giv den endelig ikke for meget.
1: Top grgden med din yndlings topping.

)
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0KO GRASKARKERNESMOR

DET SKAL DU BRUGE

Til 1 lille glas

200 g Valsemgllen @kologiske Graeskarkerner
2 spsk olivenolie

1 nip havsalt

1-2 tsk rgrsukker (kan udelades)

**n
SADAN GER DU

1: Kom alle graeskarkernerne pa en pande og rist dem gyldne til de “popper”.
2: Kom graeskarkernerne i en kraftig foodprocesser, og blend kernerne,
til de bliver til en lind og cremet graeskarkernesmgr.
3: Det tager et kvaters tid, og det er vigigt lgbende at skrabe kanterne,
sa alt blendes lige godt.
4: Tilszet olie, havsalt og sukker ca. halvvejs, eller tidligere hvis din
maskine har sveert ved at fa det til at kgre rundt.
5: Kom graeskarkernesmgren pa et skoldet glas og opbevar den i kgleskabet.

)

PKOLOGI | DANMARK
1990-2020



GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

BKO MORGEN-GREENIE
MED SPINAT & HAMPEFRO

DET SKAL DU BRUGE

Til 1 person

50 g frossen spinat

50 g frossen broccoli

1 modne bananer

ca. 1%-2 dl meelk eller vand

5 g frisk ingefaer

1 tsk kanel

1 tsk Valsemgllen @kologiske Chiafrg

1 spsk Valsemgllen @kologiske Hampefrg

SADAN G@R DU

1: Kom alle ingredienserne i en kraftig blender og blend det hele godt
sammen til en ensartet masse.
2: Tilsaet mere vaeske, hvis du gnsker en tyndere konsistens.

3: Fordel greenien i en skale og top med sprgd granola inden servering.

)
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GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

0KO0 GRBDBOLLER
MED RUG

DET SKAL DU BRUGE 130 g Valsemgllen Groft Rugmel
14 boller 200 g Valsemgllen PKO Hvedemel
10 g geer 1 spsk salt (12 g)

2dl gl

2 dl vand

200 g kold havregrgd (kogt af

1dl havregryn, 1 dl mzelk,

1dl vand og 1 nip salt)

30 g mgrk sirup

80 g Valsemgllen Skarne Rugkerner

80 g Valsemgllen @kologiske Solsikkekerner
20 g Valsemgllen @kologiske Hgrfrg

50 g tranebaer

SADAN GER DU

Aftenen fgr:

1: Rgr geer, ¢l og vand sammen i en skal.

2: Rgr kold havregrgd, sirup, kerner, frg og tranebzer i massen, og dernzest mel og salt.
3: Rgr sammen indtil dejen netop er samlet.

4: Kom skalen i kgleskabet i 8-24 timer under et 1ag.

Om morgenen:
1: Opvarm ovnen pa 225°C varmluft med en bageplade i midten
og en dyb bradepande i bunden.
2: Form bollerne vha. 2 skeer, som du lgbende dypper i vand.
Kom bollerne over pa et stykke bagepapir lgbende.
3: Hiv bagepapiret med bollerne over pa den varme bageplade, og placer den midt
i ovnen. Kom 2 dl vand i bradepanden i bunden af ovnen, sa der dannes damp.
4: Bag bollerne i 13-15 minutter indtil de er sprgde, gyldne og lyder hule,
nar du banker pa dem.
5: Lad bollerne kgle lidt af pa en bagerist inden de spises lune.

)
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GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

0KO0 BRBD MED GR@D

DET SKAL DU BRUGE

1 brgd

10 g geer

600 ml vand

1 stor tsk honning

200 g kold grgd (lavet af 1 dl havregryn,
1dl vand, 1 dl mzlk og 1 nip salt)

50 g Valsemgllen [ijologiske Solsikkekerner,

30 g Valsemgllen [ijologiske Hgrfrg,
20 g Valsemgllen [Dkologiske Chiafrg
1 spsk =blecidereddike

SADAN GOR DU

Aftenen fgr:

300 g Valsemgllen Fuldkornshvedemel
350 g Valsemgllen PKO Hvedemel
1 spsk groft salt

1: Rgr geer sammen med vand, og tilseet honning, grgd, kerner/frg og ablecidereddike.
2: Kom halvdelen af melet ned i skalen og rgr, indtil der ikke

er flere klumper. Tilsat herefter resten af melet og salt.

3: Rgr dejen sammen til den er sammenhangende, og kom
herefter et 1ag pa, og szt skalen pa kgl i 8-12 timer.

Om morgenen:

1: Om morgenen taendes ovnen pa 250°C varmluft, og
en bageplade placeres i midten af ovnen og en dyb bradepande i bunden.

QU A WN

: Szet dejen pa kgkkenbordet, imens ovnen varmer op.

: Nar ovnen har veeret varm i 10 minutter, formes brgdet.

: Kom lidt vand og mel pa fingrene, og kom dejen ud pa et bagepapir.

: Form dejen til et brgd. Dejen er Kklistret, sa tag Igbende mel pa fingrene.
: Hiv bagepapiret med brgdet over pa den varme bageplade, og placer

den midt i ovnen. Kom 2 dl vand i bunden af ovnen (i bradepanden],

sa der dannes damp under bagningen.

7: Bag brgdet i 10 minutter pa 250°C varmluft, og

skru herefter temperaturen ned til 200°C varmluft.

8: Brgdet bages yderligere 30 minutter, til det er gyldent 3(
@_@’

og lyder hult, nar du banker pa det.

9: K¢l brgdet lidt af pa en bagerist, og nyd det lunt.
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GRYDEBRGD MED
BKOLOGISK MANITOBA HVEDEMEL

DET SKAL DU BRUGE Grej:

1 brgd Haevekurv
Dej: Hgrklaede
: Stgbejernsgryde

500 ml lunkent vand -
150 g surdej som er klar til bagning Evt. rismel
Evt. 1 lille kugle gzer pa stgrrelse

med et lille blabeer

1 tsk rgrsukker

400 g Valsemgllen @KO Manitoba Hvedemel

200 g Valsemgllen Fuldkornshvedemel

50 g Valsemgllen @KO Grovvalsede Havregryn

120 g Valsemgllen Pkologiske Solsikkekerner

Kogende vand til opblgdning

2 skreellede gulergdder (120 g)

1 spsk groft salt

GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

SADAN G@R DU

Dej:

O o ~NoO U D WN P

-
o

e
[

12:
13:

: Kom vand, surdej, evt. geer, rgrsukker, mel og havregryn i skalen.

: Rgr ingredienserne sammen i en rgrmaskine, til en lind masse uden Klumper.

: Stil skalen til side med et klaede over.

: Kom solsikkekernerne i en skal og hald kogende vand over.

: Lad dem traekke i en halv til en hel time sammen med dejen.

: Riv de skreellede gulergdder groft pa et rivejern.

: Nar den halve til hele time er gaet, heeldes alt veesken fra solsikkekernerne.

: De kommes i dejen sammen med de revne gulergdder og groft salt.

: Zlt dejen pa en rgremaskine i et par minutter ved lav hastighed., til dejen er samlet.
: Skru herefter maskinen op pa middel-hgj hastighed i ca. 10 minutter,

til dejen samler sig om dejkrogen, og dejen kan besta glutentesten.

: Sadan laver du glutentesten: Tag et lille stykke dej mellem to fingre og streek den.

Kan dejen straekkes papirtyndt ud er den rgrt faerdig, hvis ikke, skal du zlte
lidt lzengere, og lave testen igen!

Heeld dejen i en oliesmurt skal.

Lad den haeve ved stuetemperaturi 1% til 2 timer til dejen er haevet lidt op
og viser god aktivitet.

Bagning:
1: Kom lidt alm. mel, rismel eller en blanding i en haevekurv beklaedt med et hgrklaede.
2: Drys ligeledes lidt mel og evt. grovvalsede havregryn ud pa kgkkenbordet.
3: Kom dejen ud pa kgkkenbordet og fold siderne ind over hinanden.
4: Rul derefter de modsatte sider ind over, sa dejen far en spaendstig overflade.
5: Kom dejen i haevekurven ved at vende dejkuglen med foldningerne opad.
6: Drys med lidt mel ovenpa, fold hgrkleedet ind over dejen, og szt kurven
pa kgl natten over. Gerne i 8-12 timer.
7: Teend ovnen pa 250 °C varmluft og szt en stgbejernsgryde derind.
8: Lad gryden sta i ovnen i en times tid, sa den bliver gennemvarm.
9: Nar ovnen er klar, klippes et stykke bagepapir pa stgrrelse med brgdet.
10: Dejen vendes ud pa bagepapiret pa bordpladen.
11: Tag forsigtigt haevekurven og klaedet af dejen, sa kleedet ikke hanger i.
12: Snit evt. et mgnster i dejen og fordel lidt ekstra grovvalsede havregryn ovenpa.
13: Kom dejen linkl. bagepapir] forsigtigt i den varme gryde.
14: Lzeg laget pa. og st gryden i den varme ovn.
15: Bag brgdet i ca. 35 minutter, og derefter uden lag i ca. 10-12 minutter
til det er mgrkt gyldent pa toppen.
16: Nar brgdet er feerdigt, sprgdt og lyder hult, nar du banker pa det,
vendes det ud af gryden pa en bagerist.
17:

Lad brgdet kgle af, inden du skaerer i det. 3(
=)
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KOLDHAVET BKO
RUGBRAD MED 0L

DET SKAL DU BRUGE 17 g salt

1 brgd

1 hvidtgl, 33 cl

50 g koldt vand

80 g Valsemgllen @kologiske
Rugkerner - klar til brug

30 g Valsemgllen Qkologiske Hgrfrg
30 g Valsemgllen @kologiske
Solsikkekerner

1 lille tsk smgr til at smgrre

rugbrgdsformen med

7 g geer

150 g surmaelksprodukt, fx keernemaelk,
Acido eller yoghurt naturel

100 g Valsemgllen @KO Stenformalet
Hvedemel

350 g Valsemgllen Groft Rugmel

% % »
SADAN G@R DU

1: Kom ¢l, vand, kerner og frg i en skal og lad det traekke %-1 time.

2: Kom geer og surmaelksprodukt i og rgr rundt til geeren er oplgst.

3: Tilseet hvedemel, rugmel og salt og rgr dejen pa en rgremaskine med
K-spaden i 5 minutter ved lav/medium hastighed.

4: Smgr en rugbrgdsform med smgr.

gl

: Kom dejen i og fordel den godt i formen.

6: Kom et 1ag over formen og lad rugbrgdet haeve 1-2 timer ved
stuetemperatur indtil, at du kan se, at rugbrgdet begynder at
haeve en smule, og der er aktivitet i dejen.

7: Kom rugbrgdet i kgleskabet natten over.

8: Bag rugbrgdet ved 180°C alm. ovn (160°C varmluft) i 1 time og
10 minutter. Det skal have en kernetemperatur pa 98-99°C fgr,
det er feerdigbagt.

9: Tag rugbrgdet ud af formen og afkgl pa en rist.

Tip: Vil du hellere bage dit rugbrgd samme dag?

Sa kom 15 g geer i, og lad dit brgd hzeve 3-5 timer ved stuetemperatur
til brgdet er haevet til 90 % i formen og har 4-6 huller i overfladen, der
er pa stgrrelse med et knapnalshoved. Bag rugbrgdet og nyd.

1 rugbrgdsform, ca. 2 liter

2 spsk bla birkes til at drysse pa toppen

)
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OKO RUGSNACK MED
CHOKOLADE 0G NGDDER

DET SKAL DU BRUGE 1 gvrigt
Ca. 20 stk. lidt hakkede ngdder, havregryn
25 g gaer eller solsikkekerner til pynt

3 dl lunkent vand

4 dl gkologisk kaernemaelk

1 pose Valsemgllen @kologiske
Rugkerner - Klar til brug (200 g
100 g Valsemgllen @KO
Finvalsede Havregryn

250 g Valsemgllen Groft Rugmel
1% tsk salt

225 g Valsemgllen @kologiske blandede
fr@, fx hgrirg, solsikkekerner mv.
200 g ngdder

150 g mgrk chokolade

SADAN GER DU

1: Lun keernemaelk og vand til ca. 30 °C, og r¢r geeren ud heri.

2: Tilszet de gvrige ingredienser, undtagen chokoladen.

3: £Alt dejen i mindst 15 minutter i en kgkkenmaskine eller med en handmixer,
til dejen er cremet og blgd.

4. Tilset chokoladen skaret i grove stykker og rgr rundt til chokoladen er fordelt.

5: Del dejen i 20 lige store stykker og form dem til flade boller. Det er en
fordel at have fugtige haender under denne proces, da dejen er klistret.

6: Tril bollerne i hakkede ngdder, havregryn eller solsikkekerner.

7: Kom bollerne pa en bageplade og lad dem hzeve tildeekket i ca. 1 time.

8: Bag dem ved 180 °C i ca. 25-30 minutter.

)
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NEMME BKO ENERGIBARER MED
HAMPEFR® 0G SOLSIKKEKERNER

DET SKAL DU BRUGE

10-12 stk. Pynt (valgfrit):

5 spsk &blemos 25 g mgrk chokolade

10 blgde dadler, uden sten 2 spsk frysetgrrede hindbaer
2 =g

2 spsk tahin

50 g mandler, grofthakkede

1 tsk stgdt kanel

1 tsk stgdt kardemomme

2 dl havregryn

1dl Valsemgllen @kologiske Hirseflager
% dl Valsemgllen @kologiske Hampefrg
1% dl Valsemgllen @kologiske
Solsikkekerner

1 nip salt

SADAN GER DU

1: Blend ablemos, dadler, 22g og tahin godt sammen.

2: Bland mandler, kanel, kardemomme, havregryn, hirse, hampefrg, solsikkekerner og
salt sammen i en skal og rgr de vade ingredienser i.

: Rgr dejen godt sammen og fordel den i en form (20 x 20 cm) beklaedt med bagepapir.

: Seet formen i ovnen ved 175°C varmluft og bag dejen i ca. 25-30 minutter.

: Lad massen kgle helt af i formen og skeer den derefter ud i sma barer.

: Smelt chokoladen i en lille gryde og pynt barerne, som du lyster.

: Drys derefter med frysetgrrede hindbzer.

: Opbevar barerne i en kagedase pa k¢l - de kan holde ca. 1 uge pa kgl.

o N o bdw

)
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0KO KNAKGRBD

DET SKAL DU BRUGE

Ca. 20 stk.

1dl Valsemgllen @KO Finvalsede Havregryn
1% dl vand

1dl meelk

2 spsk Valsemgllen @kologiske Hgrfrg

2 spsk Valsemgllen @kologiske Solsikkekerner

Topping
2 tsk Valsemgllen @kologiske Sesamfrg
2 tsk havsalt

SADAN G@R DU

lg
: Kom alle grgdens ingredienser i en gryde, og kog grgden pa middel-hgj varme.

N o o wN

GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

Teend ovnen pa 150°C alm. ovn.

: Nar grgden begynder at koge, skrues ned pa lav varme.

: Kog grgden under hyppig omrgring indtil den er cremet og fast.

: Fordel grgden i et tyndt lag pa en bageplade deekket med bagepapir.
: Drys med sesamfrg og havsalt.

: Bag knakgrgdet i midten af ovnenica. 1 time og 20 minutter

til 1 time og 30 minutter til det er gyldent og sprgdt.

: Nar knakgrgdet er bagt fzerdigt, kgles det helt ned pa en rist.
10:

Knaek det i stykker, og opbevar det i et taetsluttende glas ved stuetemperatur.

)
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GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

0KO KERNEBOLLER
MED GULEROD

DET SKAL DU BRUGE Pensling og kerneblanding

10 boller lzeg

Bolledej 1 spsk Valsemgllen @kologiske Hgrfrg

4.5 dl vand 1 spsk Valsemgllen Pkologiske Sesamfrg

12 g geer 1 spsk Valsemgllen @kologiske Graeskarkerner

1 tsk honning

20 g Valsemgllen @kologiske Chiafrg

20 g Valsemgllen @kologiske Hgrfrg

30 g Valsemgllen @kologiske Graeskarkerner
30 g Valsemgllen @kologiske Hampefrg

100 g gulerod [skrzellet)

200 g Valsemgllen @KO Hvedemel

175 g Valsemgllen Hvid Hvede Fuldkornsmel
2 tsk flagesalt (eller groft salt)

SADAN GER DU

Aftenen fgr:
1: Riv gulergdderne groft pa et rivejern.
2: Oplgs geeren i vand sammen med honning, og tilsaet frg, kerner og revet gulerod.
3: Tilsaet mel og til sidst saltet, og rgr dejen grundigt
sammen til den har en konsistens som en tyk grgd.
4: Blandingen sattes pa kgl natten over 8-12 timer. Enten med et vadt viskestykke,
film eller 1ag over, sa fugten holdes inde i skalen.

Om morgenen:

1: Ovnen tendes og varmes op til 225°C (varmluft).

2: Bolledejen tages ud af kgleskabet, bollerne formes og placeres pa en bageplade,
brug 2 skeer. Dyp skeerne i vand, sa klistrer dejen ikke til skeerne.

3: Bland kerneblandingen, pensl bollerne med =g, og drys med et genergst lag kerner
pa hver bolle.

4: Bollerne bages i den forvarmede ovn i ca. 13-15 minutter til de er gyldne og
lyder hule, nar man banker pa undersiden. Hold gje, alle ovne er forskellige.

5: Lad bollerne kgle en smule af pa en bagerist, inden de skzres over.

)
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GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

OKO QUINOABRGD MED RUGKERNER

DET SKAL DU BRUGE

1 brgd

200 g Valsemgllen @kologiske Quinoa

100 g Valsemgllen @KO Finvalsede Havregryn
50 g Valsemgllen @kologiske Chiafrg + 1% dl vand
2 spsk. Valsemgllen @kologiske

Poppede Rugkerner

% dl vand

1 tsk. havsalt

1 tsk. bagepulver

1 spsk. aeblecidereddike

% dl olivenolie

**n
SADAN GER DU

1: Kom quinoa og havregryn i en skal - deek med rigeligt vand og lad det
sta overdekket natten over.

2: Bland chiafrgene med 1% dl vand og lad det ligeledes sta natten over.

3: Draen naeste dag quinoa- og havregrynsblandingen og kom det i en food-
processor sammen med de gelerede chiafrg og de gvrige ingredienser,
hold lidt af de poppede rugkerner tilbage.

4: Blend det hele godt sammen til en ensartet dej.

5: Heeld dejen i en form pa 1 liter beklaedt med bagepapir og top med poppede
rugkerner.

6: Bag brgdet i ovnen ved forvarmet ovn pa 200°C (varmluft 175°C) i ca. 1% time.

7: Lad brgdet kgle helt af, inden det skaeres ud.

8: Opbevar brgdet pa kgl, og kan med fordel ristet efter et par dage pa kgl.

)
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0KO GRYDEBR@D
MED HVEDE 0G RUG

DET SKAL DU BRUGE

1 brgd

350 g kold/lunken vand

50 g Valsemgllen Groft Rugmel, Stenfor-
malet

100 g Valsemgllen PKO Tipo OO Hvedemel
350 g Valsemgllen @KO Hvedemel

200 g surdej (kan udskiftes med 5 g geerl
15 g salt

1 gryde inKkl. 1ag, der kan komme i ovnen

1 haevekurv - enten en rund haevekurv
eller en oval haevekurv afhaengigt af for-
men pa den gryde, du skal bage i

Rismel til at drysse haevekurv med, sa dejen
ikke hanger fast

GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

* % %

SADAN G@R DU

1:

Kom vand, mel og surdej i en skal til rgremaskinen. Hvis du bruger geer
i stedet for surdej, skal det oplgses i vandet, inden melet kommes i.

: A1t dejen pa rgremaskinen i 2 minutter ved lav hastighed.
: Tilszet salt og =1t dejen i 5-8 minutter ved medium hastighed. Hvis dejen

endnu ikke har samlet sig om dejkrogen og sluppet skalens kanter, zltes
dejen kort pa hgjeste hastighed.

: Smgr en bgtte med olie og kom dejen i. Leeg 1ag pa og lad dejen sta ved

stuetemperatur eller lidt lunere (26-28°C) indtil dejen er haevet med
ca. 30-40 %. Det tager et par timer.

: Nar dejen er hzaevet, vendes den ud pa bordet og formes som en kugle og

spaendes op. Lad dejen hvile 20-30 minutter utildeekket pa kgkkenbordet.

: Vend dejen rundt. Spaend dejen op og form den som et brgd. Kom dit brgd i en

hzvekurv, der er drysset med rismel. Stil dejen pa kgl natten over.

Dagen efter:

1:

Kom en gryde med lag i ovnen, og teend pa hgjeste temperatur varmluft.
Lad gryden varme rigtig godt op i 45-60 minutter.

: Vend dejen ud pa en plade, snit den i gnsket mgnster, sa dejen bedre kan have

og udvikle sig under bagning.

: Kom dejen i den brandvarme gryde, laeg 1ag pa med det samme og stil gryden

tilbage i ovnen. Bag brgdet ved 230°C i 20 minutter.

: Tag laget af og skru op til 250°C og bag brgdet i yderligere ca. 10 minutter

til skorpen er godt gylden.

: Afkgl pa en rist og nyd.

Tip:

Nar du bager dit brgd i en gryde, sa skaber du stort set de samme forhold, som man

kun kan opna i en professionel ovn. Gryden sikrer, at fugten fra brgdet forbliver inde

i gryden. Det skaber damp, som sikrer, at brgdet nar at haeve faerdigt, danne de karak-

teristiske lufthuller og udvikle masser af smags- og aromastoffer, inden skorpedan-

nelsen gar i gang. Den sikrer ogs3, at varmen fra gryden giver en ensartet og jeevn

varme til brgdet, som ogsa er medvirkende til at opna en sprgd og smagfuld skorpe.

Det er vigtigt, at man tager laget af i den sidste del af bagningen, for at give en

gylden og sprgd skorpe med masser af smag.

)
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0KO BOLLER
MED HAMPEFRO

DET SKAL DU BRUGE

10 boller

5ggeer

160 g surdej

550 g Valsemgllen KO Tipo OO Hvedemel

200 g Valsemgllen @KO Stenformalet Hvedemel
60 g Valsemgllen @kologiske Hampefrg

10 g salt

1 stk. ag (til pensling]

SADAN G@R DU

il

2

{22 I N V)

@ J

GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

R¢r geeren og surdej ud i vandet.

: Tilszet de resterende ingredienser og rgr det hele godt

sammen pa rgremaskinen ved middel hastighed i ca. 8 minutter.

: Kom et klzede over skalen og lad dejen hzeve et lunt sted i 1% time.

: Heeld forsigtigt dejen ud pa et meldrysset bord, sa luftboblerne bevares.
: Form (igen forsigtigt] 10 boller.

: Leeg dem pa en bageplade bekladt med bagepapir

og lad dem haeve yderligere 30 minutter.

: Opvarm ovnen til 200°C (180°C varmluft).
: Pensl bollerne med zg og drys med ekstra hampefrg.
: Bag bollerne i ca. 15 minutter, til de er lettere gyldne.

)
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GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

OKO PESTOTWISTER
MED R@D PESTO

DET SKAL DU BRUGE Grgn salat:

20 stk. 100 g salatmix

Pestotwisters 50 g feta

10 g geer Valsemgllen @Pkologiske Graeskarkerner
50 g surdej

1 dl olivenolie

7 dl meelk

lag

1 spsk rgrsukker

1 kg Valsemgllen KO Tipo OO0 Hvedemel
12 g havsalt

150 g revet cheddarost

Pesto
1 ps. Valsemgllen @kologiske Rgd Pesto

SADAN GER DU

1:
: Tilszet rgrsukker, salt, g, olie og mel.

: Z£lt dejen ved lav hastighed (i ca. 10 minutter] til den er glat og slipper skalen.
: Lad dejen hvile et lunt sted i 2 timer med et klaede over.

o N oo bhw

12:

13:

14:
i5H
16:

Lun meelken til den er omkring 25°C og kom gaer i, rgr til den er oplgst.

: Lav imens to poser Valsemgllen rgd pesto ifglge pakkens anvisning.

: Vend dejen ud pa et meldrysset bord, og rul dejen til en firkant pa ca. 40x40 cm.
: Fordel pesto jeevnt pa dejen.

10:
11:

Drys med cheddarost, sa det er godt fordelt (gem lidt til afbagningen).
Fold 1/3 af dejen ind mod midten og fold den anden tredjedel ind over
den fgrste — nu har du tre lag.

Rul dejen ud igen, og skeer i alt 10 strimler med en laengde pa 20 cm
og ca. 2 cm brede. Sno hver strimmel ved at tage fat i hver ende

og rul dejen modsat hinanden, sa den far snoninger.

Szt dem pa en bageplade, og lad dem efterhzeve i 2 timer

med et klaede over til dobbelt stgrrelse.

Pensl med olivenolie og drys dem med ekstra cheddarost.

Bages ved 190°C varmluft i ca. 16-18 minutter til de er lettere gyldne.
Servér en skal grgn salat til med blandet salat, feta og graeskarkerner.

)
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GRONNE BKO VAFLER
MED LAKS 0G AVOKADO

DET SKAL DU BRUGE Topping:

4 vafler 1 avokado

100 g frisk spinat 100 g rgget laks

1dl meelk 50 g frisk spinat

2 =g 1 lille baeger cremefraiche, 38 %
1% dl Valsemgllen @KO % citron

Stenformalet Hvedemel Frisk dild

1 tsk salt

1 tsk bagepulver
fedtstof til stegning

SADAN G@R DU

Madpandekager

1: Teend for vaffeljernet.

2: Skyl spinat og blend alle ingredienser sammen til vaflerdej enten med
en stavblender eller i en foodprocessor til du far en helt grgn vaffeldej.

3: Pensl vaffeljernet med olie eller smgr.

4: Steg vaflerne heri.

Topping

1: Skyl spinat, fjern avokadostenen.

2: Skeer avokadoen i skiver.

3: Top vaflerne med en cremefraiche, spinat, rgget laks,
avokadoskiver og dild efter behov.

4: Smag til med citronsaft.

Tip: Vaflerne er ogsa leekre med kylling ovenpa, i stedet for laks.
Klap evt. to vafler sammen, sa du far en sandwich ud af det.

)

GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN BKOLOGH | DANMARK

1990-2020



GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

KOLDHAVEDE 0KO
FOCCACIASTYKKER

DET SKAL DU BRUGE Fyld i sandwich:

Salat

10-12 stk.

400 g koldt vand
500 g Valsemgllen @KO TIPO 00 Hvedemel

Valsemgllen [ijologisk Hummus
Parmaskinke
Radiser

150 g surdej (kan erstattes med 10 g geer]

12 g salt
3-4 tsk olivenolie

Agurk
Valsemgllen [ZJkologiske Hampefrg

Flagesalt til at drysse med

* * »

SADAN GOR DU

1

: Kom vand og mel i skalen til din rgremaskine. Rgr det sammen til der ikke er mere

tgrt mel. Lad det sta til autolyse i 30-60 minutter — det ggr det langt nemmere og
hurtigere at zlte dejen.

: Kom surdej og salt i dejen og 21t den pa din rgremaskine ved lav/medium hastighed

i 5 minutter.

: Skru op for hastigheden og 21t dejen feerdig til den slipper skalens kanter og samler

sig om dejkrogen.

: Kom dejen i en beholder smurt med olivenolie. S3 slipper dejen nemmere, nar den

skal vendes ud igen.

: Lad dejen hvile ved stuetemperatur i et par timer indtil der kan ses aktivitet i dejen i

form af sma luftbobler.

: Kom dejen i kgleskabet natten over.

Dagen efter:

ilg
: Vend dejen ud pa bordet og del den i 10-12 stykker.

: Kom dem pa en bageplade beklzedt med bagepapir.

: Drys med lidt olivenolie og tryk det forsigtigt ned i dejen.

: Afslut med af drysse lidt flagesalt over, inden foccaciastykkerne

bages i ovnen i 10-15 minutter til de er godt gyldne. .
: Afkgl pa en rist og nyd. =2

ga bdM wN

Teend ovnen pa 250°C varmluft.

PKOLOGI | DANMARK
1990-2020



GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

0KO PITABRBD

DET SKAL DU BRUGE

12 stk.

425 g koldt vand

10 g geer

1 spsk sukker

350 g Valsemgllen @PKO Stenformalet Hvedemel
350 g Valsemgllen @KO Tipo OO Hvedemel

15 g salt

% spsk olie til at smgre bgtten med.

SADAN G@R DU

1: Kom vand, geer og sukker i en skal og rgr til geeren er oplgst.

2: Kom mel og salt i dejen og zelt til den er glat, samlet og slipper skalens kanter.
Dejen er nemmest og hurtigst at elte pa en rgremaskine, men det kan lade sig
ggre i handen, da det er en ret fast dej.

3: Kom i bgtte smurt med olie og kom 1ag pa.

4: Lad dejen have ved stuetemperatur i 60 minutter.

5: Kom dejen pa kgl til dagen efter.

Dagen efter:

1: Teend ovnen med et bagestal eller bagesten i pa hgjeste temperatur ved varmluft.

2: Vend dejen ud pa et let meldrysset bord.

3: Del dejen i portioner af 100 g.

4: Form hver dejklump til en bolle. Lad dem hvile
utildeekket i 20-30 minutter pa kgkkenbordet.

5: Skru ovnen ned til 250°C varmluft.

6: Rul hver dejklump ud til et fladt pitabrgd og kom straks pitabrgdet i ovnen. Du kan
bage 3-4 pitabrgd i ovnen samtidig, men laeg dem ind efterhanden, som de er klar.
Leeg dem forsigtigt pa det brandvarme bagestal, og lad pitabrgdet bage i fa minutter
ind til det popper op. Du skal bage pitabrgdene med det samme, nar du har rullet dem
ud, da de ellers nar at klistre sammen indeni, og dermed har svaert ved at poppe.

7: Nyd med det samme.

)
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OKO KARTOFFELPIZZA MED
ROSMARIN 06 MASCARPONE

DET SKAL DU BRUGE

ca. 10 sma pizzaer

Pizzadej

50 g surdej (aktiv og Klar til bagning]

1 lille kugle geer (5-10 gl

2 dl vand

1 tsk rgrsukker

100 g Valsemgllen PKO Stenformalet Hvedemel
220 g Valsemgllen PKO Tipo OO Hvedemel

1 spsk groft salt

1 spsk olivenolie

Fyld

130 g mascarpone

2 spsk frisk rosmarin
% tsk flagesalt

1 stor kartoffel

100 g champignon

1 glas artiskokhjerter i olie
1% klump frisk mozzarella
Frisk rosmarin

Balsamico-glaze

1 dl balsamico

1 lille spsk honning
1 nip flagesalt

GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

* % %

SADAN G@R DU

1:

Kom geer, surdej, vand og rgrsukker i en rgreskal til en rgremaskine,
og rgr til geeren er oplgst.

: Tilszet halvdelen af melet, og rgr indtil der ingen klumper er.
: Tilszet resten af melet sammen med olivenolie og salt, og rgr til

dejen er lind uden klumper.

: Altdejen i ca. 10-15 minutter. Fgrst pa lav hastighed i et par minutter

og herefter pa hgj hastighed.

: Dejen er eltet feerdig, nar den er smidig, glat, slipper skalens kanter og

kan besta glutentesten. Glutentesten bestar i, at du skyller dine haender med
vand, tager et stykke dej mellem to fingre og straekker den. Kan dejen straekkes
papirtyndt ud, er den rgrt faerdig, hvis ikke, rgr lidt laengere, og lav testen igen.

: Lad dejen haeve i kgleskabet natten over med et fugtigt klaede over (til dobbelt

stgrrelse). Gerne op til 20 timer, men 10-12 timer kan ogsa ggre det.

: Om morgenen tages dejen ud af kgleskabet, og skaeres i 10 lige store stykker.
: Spaend hver klump dej op ved at folde dejen ind under sig selv (som ved

fgdselsdagsboller). Overfladen skal vzere glat, fin og rund. Lad de sma boller
hvile i en times tid pa kgkkenbordet.

: Imens teendes ovnen pa varmluft 250°C. Lad 2 bageplader sta inde i ovnen

og blive varme. Forbered fyldet, imens ovnen bliver klar.

Fyld

1:
2:
3:

Hak rosmarin og rgr sammen med mascarpone og flagesalt.
Skyld kartofler og champignoner, og skar dem i helt tynde skiver.
Placer artiskokhjerterne i en sigte, og lad dem dryppe af.

Balsamico glace

1:
2:

Imens pizzaerne er i ovnen, laves balsamico-glaze.

Varm balsamico, salt og honning op pa en pande til det koger.

Skru ned pa lav varme og lad den simre, indtil massen tykner.

Det tager ca. 10 minutter. Heeld i en lille kande og nyd ovenpa pizzaen.

Pizza

1

: Traek forsigtigt hver dejklump tynd med handerne. Brug evt. knytnaeven, og

veer opmaerksom pa at ggre det hurtigt og effektivt, sa dejen ikke gar i stykker.

: Kom dem over pa et stykke bagepapir, og fordel fyldet. Lad 1-2 cm af pizzaens kant

veere tomme for fyld, sa kanten kan hzave op og blive sprgd. Start med et tyndt lag
mascarpone, skiver af champignon og kartoffel, samt artiskokhjerter. Riv sma styk-
ker af mozzarellaen, og fordel osten med godt mellemrum mellem hver lille klump.

: Tag de varme bageplader ud af ovnen, og hiv bagepapir med pizzaerne over

pa hver sin plade.

: Bag pizzaerne gverst og nedersti ovnen i ca. 7-10 minutter. Byt evt. plads

halvvejs, hvis din ovn ikke bager jeevnt.
: Lad dine pizzaer kgle af pa en bagerist i et gjeblik, og nyd dem med lidt glaze. 3 ’@’

PKOLOGI | DANMARK
1990-2020



GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

BKO BRIOCHE BOLLER

DET SKAL DU BRUGE 8 g havsalt

12 stk. store) 200 g smgr, saltet - cirka 10-15 grader varmt
150 g kold sgdmeaelk

30 g geer

50 g sukker

4 =g, M/L

100 g Valsemgllen PKO Manitoba mel

|kan erstattes med hvedemel)

400 g Valsemgllen @KO Hvedemel

% % »
SADAN G@R DU

1: Allerfgrst, tag din pakke smgr ud fra kgl og lad den ligge pa kgkkenbordet - sa
har smgrret den rette temperatur, nar du skal bruge den om et lille kvarters tid.

: Kom meaelk, geer og sukker i en skal og rgr til geeren er oplgst.

: S1a ==ggene ud i en skal og pisk dem let sammen med en gaffel.

: Kom =g og mel i skalen med gzer og start =ltningen.

U bdh WN

: Tilszet saltet og zelt til dejen er glat og begynder at samle sig. Det tager
ca. 10 minutter ved lav/medium hastighed.
6: Skeer smgrret i mindre firkanter og tilsaet dem til dejen lidt af gangen.
At dejen yderligere ca. 10 minutter til den er glat, slipper skalens kanter
og samler sig om dejkrogen.
7: Lad dejen haeve tildekket ved stuetemperatur i 45 minutter.
8: Vend dejen ud pa bordet (jeg drysser ikke med mel - dejen er sa rig, at det ikke er
ngdvendigt). Del bollerne i portioner a 80 g (obs. det er nogle ret store briocheboller
- gnsker du dem mindre, sa lav boller 4 60 g) og form hver dejportion til en bolle.
9: Laeg bollerne pa to bageplader beklaedt med bagepapir, dek dem med husholdningsfilm
og et klaede og lad dem efterhaeve i 60 minutter.
10: Teend ovnen pa 220°C almindelig ovn (over/under varme). Kom en tom bageplade ind
nederst i ovnen.
11: Kog en liter vand i din elkedel.
12: Pisk et 22g sammen med en lille smule salt og pensl briochebollerne.
13: Nar ovnen er varm, sa sattes én plade boller ind i midten af ovnen. Hzeld kogende
vand i den nederst bageplade, sa der skabes damp inde i ovnen. Luk ovnen hurtigt og
lad bollerne bage med damp i 5 minutter. Fjern bagepladen med vand og bag bollerne
yderligere 5-7 minutter til godt gyldne. Gentag samme proces med den anden plade
boller. Lad afkgle pa en rist og nyd.

Obs! Dine briocheboller vil veere store og luftige, nar de tages ud fra ovnen. )
Nar de kgler af, sa vil de falde en smule sammen. Det er helt normalt, og blot pu
2ggene, der taber lidt af sin opbagning - praecis som nar man laver en souffle. @KOLOG! | DANMARK
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GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

0KO PARE LOAF

DET SKAL DU BRUGE
1 brgd

Pocherede pzerer:

3 paerer

1 spsk frisk ingefaer
Skallen fra 1 citron

3 spsk ahornsirup

Vade ingredienser:

5 dl havremeaelk

2 tsk =bleeddike

2 dl =@blemos

3 dl brun farin

2 spsk kokossirup

1 dl smeltet kokosolie

SADAN GER DU

1: Teend oven pa 190°C.

D W N

O O Jd oo O

Tgrre ingredienser:
8 dl Valsemgllen KO Hvedemel
1% spsk bagepulver
2 tsk kanel

2 tsk stgdt ingefaer
1 tsk nelliker

1 tsk allehande

1 tsk kardemomme
1 tsk muskatngd

% tsk salt

1 tsk vaniljesukker

Glasur:
3 dl flormelis
Appelsinsaft

: Skreel paererne og skeer bunden af, sa de kan sta oprejst uden at veelte.
: Riv ingefaeren og kom det i en lille gryde sammen med citronskal og ahornsirup.
: Nar blandingen bobler tilfgjes peererne, og der hzldes kogende vand
over dem, indtil de er dekket.
:Lad dem simre i 7-8 minutter og tag dem derefter op af vandet.
: Bland havremzelk og =bleeddike i en skal.
: Bland de andre vade ingredienser i en anden skal og rgr maelkeblandingen i.
: Bland i en anden skal alle de tgrre ingredienser.
: Bland nu de vade og de tgrre ingredienser og rgr godt sammen.

10: Kom dejen over i en brgdform, som du enten har smurt med plantebaseret smgr

eller med bagepapir.

11: Placer de tre peerer i formen, sa de star op.

12: Bag i 60 minutter og lad kagen kgle helt af, fgr du fjerner den fra formen.
13: Bland flormelis og appelsinsaft for at lave glasuren. Hzeld den pa kagen,

nar den er helt kold.

)
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OKO KARDEMOMMESNEGLE
AF WIENERDEJ

DET SKAL DU BRUGE Remonce med kardemomme

18 stk. 100 g smgr (blgdt]
Dej 100 g marcipan
1% dl m=elk (koldt) 100 g brun farin (eller rgrsukker]
50 g geer 15 g kardemommefrg
15 g rgrsukker Saft fra % lille gkologisk citron (eller %
Ca. 300 g Valsemgllen BKO for mere fremtraeden kardemommesmag)
Hvedemel (koldt)
1 g (koldt) Sukkervand
2 g kardemommefrg 25gvand
2 g groft salt 25 g rgrsukker
20 g smgr til dejen (blgdt) 2 g kardemommefrg
250 g smgr til udrulning (koldt)
Yderligere
Perlesukker

GODT BKO BAGV/ARK STARTER MED VALSEMBLLEN

%* % *
SADAN G@R DU

1: Leeg hvedemel i kgleskabet, sa bade mel, mzelk, sg og smgr er koldt,
nar du skal arbejde med det.

Remonce
1: Kom alle kardemommefrgene i en morter (19 g i alt, da de skal i bade remonce,
dej og sukkervand) og st@gd dem til de har en konsistens som mel.
2: L=g de 4 g kardemomme til side, og kom de 15 g (til remoncen) i en stor skal.
3: Kom resten af ingredienserne til remoncen ned til kardemommen og
pisk til remoncen er lys og luftig.
4: Stil den til side pa kgkkenbordet til den skal bruges.

Dej

1: Oplgs geer i maelken sammen med rgrsukker. Kom hvedemel, 22g, kardemomme og
salt ned til vaesken, og bland ingredienserne godt. Kom 20 g blgdt smgr i og =elt
dejen i ca. 5 minutters tid pa middel hastighed til den er let elastisk.

2: Placer det kolde smgr (250 g) mellem to stykker bagepapir, og bank det fladt i
en rektangel til det har en tykkelse pa ca. 2 cm. Konsistensen skal minde om dejen.

3: Drys med mel inden du leegger dejen pa kgkkenbordet. Tryk dejen ud i en
firkant pa ca. 2 cm tykkelse.

4: Placer smgrret i midten af dej-rektanglen, tryk smgrkanterne en smule ned
i dejen og fold dejen ind over smgrret fra alle 4 sider.

5: Rul (ikke pres!) nu dejen til en rektangel med en tykkelse pa ca. 1 cm. Vend dejen
lgbende, sa den ikke klistrer til bordet. Drys evt. med lidt mere mel.

6: Fold den ene side af dejen ind mod midten. Den anden side foldes ind over den fgrste, sa
der nu er 3 lag dej. Brug mel efter behov, men fjern det lgbende, sa melet ikke kommer
mellem lagene, men kun bruges for at dejen ikke gar i stykker.

7: Gentag denne udrulning 2 gange mere (3 i alt], og lad gerne dejen hvile et par minutter i
kgleskabet mellem hver runde, sa dejen bliver smidig.

8: Nar dejen har hvilet efter 3 gentagelser af ovenstaende udrulning rulles
dejen ud til en rektangel, som maler ca. 40 x 30 cm.

9: Fordel remoncen med en paletkniv pa dejen, og rul forsigtigt dejen sammen til en pglse.

10: Skeer snegle i en tykkelse pa ca. 2-3 cm, og placer dem pa to bageplader, hvor luknin-
gen er foldet ind under sneglen. Pres sneglenens midte let udad med fire fingre, og laeg
et kleede over hver bageplade. Lad sneglene heeve pa et lunt sted i ca. 45-60 minutter
til de er ca. dobbelt stgrrelse. Teend ovnen pa 200°C varmluft, imens sneglene heaever.

11: Bag sneglene i 12-15 minutter til de er gyldne. Byt evt. rundt pa bagepladerne
i ovnen undervejs, hvis din ovn bager uens.

12: Imens sneglene er i ovnen laves sukkervandet ved at blande alle ingredienserne
grundigt sammen, indtil sukkeret er oplgst i vandet.

13: Pensl de lune kardemommesnegle med sukkervand, drys evt. med
perlesukker og nyd dem lune eller helt afkglede. 3 ’@’
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0KO BROMBARTARTE
MED MANDELCRUMBLE

DET SKAL DU BRUGE Mandelcrumble:

Til 8 personer 75 g mandelmel

Mgrdej: 100 g Valsemgllen PKO Hvedemel
150 g Valsemgllen KO Stenformalet Hvedemel 100 g blgdt smgr

60 g flormelis 75 g ra marcipan

75 g blgdt smgr
2 2ggeblommer

Brombeerfyld:

300 g friske brombaer

50 g lyst rgrsukker

1 tsk vaniljesukker

1 spsk maizena majsstivelse

SADAN GBR DU

: Smuldr hvedemel, flormelis og blgdt smgr til det minder om brgdkrummer.
: Saml dejen hurtigt med seggeblommerne. Stop med at =lte, sa snart dejen er ensartet.

=

: Kom dejen i en frysepose, tryk den lidt flad, og lzeg den pa kgl i mindst 1 time.

N W N

: Udrul dejen pa et let meldrysset bord i 2-3 mm. tykkelse. Kom dejen op
i en teerteform (22 cm i diameter).

5: For bunden af teertedejen med bagepapir og fyld bgnner eller linser i.
Bag teerten i 10 minutter ved 210°C (190°C varmluft). Lad teerten
kgle lidt af og fjern bagepapir med bgnner eller linser.

6: Bland friske brombeer, rgrsukker, vaniljesukker og maizena sammen i en skal
og lad det traekke imens mgrdejen ligger pa kgl. Mos herefter brombzerrene
med en gaffel. Heeld brombzerfyldet op i den bagte afkglede taerteform.

7: Z£1t mandelmel, hvedemel, blgdt smgr og revet ra marcipan godt sammen.
Smuldr crumble’en udover brombzerfyldet.

8: Bag teerten faerdig ved 200 °C (180 °C varmluft) i ca. 30-35 minutter.

Server gerne teerterne med lidt creme fraiche eller vaniljeis.

)
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0KO BRUNCHPANDEKAGER

DET SKAL DU BRUGE

12 stk.

150 g Valsemgllen KO Stenformalet Hvedemel
1 tsk bagepulver

1 tsk sukker

1 tsk vaniljesukker

% tsk kardemomme (kan undlades]
7% tsk salt

2% dl maelk

12g

Smgr til stegning

SADAN G@R DU

1: Kom mel, bagepulver, sukker, vaniljesukker og

salt i en skal og bland det sammen.

2: Heeld maelken i langsomt mens du hele tiden pisker.

3: Tilsaet ag og pisk det hele sammen.

4: Smelt smgr eller andet fedtstof pa en pande og bag

pandekagerne til de er gyldne.

)
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VIETNAMESISK
0KO0 PANDEKAGE

DET SKAL DU BRUGE

Til 2 personer

100 g Valsemgllen PKO Hvedemel
1dl vand

1 nip salt

12g

1 banan
Smgr

* % »

SADAN G@R DU

[any

u DN WN

: Kom hvedemel, vand, salt og ggeblomme i en skal og rgr til massen er lind.
: Pisk a@ggehviden helt stiv.

: Vend =2ggehviden i resten af ingredienserne, til dejen igen er helt lind.

: Skaer bananen i skiver.

: Varm en pande op med smgr pa middel/hgj varme, og kom halvdelen

af pandekagedejen pa panden.

: Fordel halvdelen af bananskiverne pa pandekagen, og vend pandekagen

nar den er stegt gylden pa den ene side.

: Steg den feerdig pa den anden side, og gentag processen med den anden pandekage.
: Nyd bananpandekagerne med honning.
: Hvis du vil lave dem mere, som de laver dem i Vietnam,

kan du udskifte halvdelen af hvedemelet med rismel.

)
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OKO HAVREGRBDSPANDEKAGER
MED HAMPEFR@ 0G HAVREKLID

DET SKAL DU BRUGE

Til 2 personer

200 g fzerdigkogt grgd (kogt pa 1 dl havregryn, 1 dl maelk, 1 dl vand og 1 nip salt]
1 spsk Valsemgllen @kologiske Hampefrg

3 spsk Valsemgllen Havreklid

7% tsk kardemomme

% tsk vaniljesukker

1 nip salt

1 moden banan

12g

Smgr til stegning

SADAN G@R DU

1: Hvis du ikke har en rest grgd liggende, koges havregryn,
meaelk, vand og 1 nip salt til grgd, og kgles helt ned.
2: Bland de tgrre ingredienser og mos bananen.
3: Kom bananmos, grgd og g ned til de tgrre ingredienser,
og rgr dejen godt sammen.
4: Lad dejen sta og hvile i 15 minutter.
5: Varm en pande op pa middel varme, tilseet en smule smgr
og steg pandekagerne pa begge sider (1-2 spsk dej pr. pandekage).
6: Nyd dem lune. Evt. sammen med bzerkompot, friske bzer og skyr.

)
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