OPSKRIFTER TIL
INSPIRATION

Udviklet af Kokken pd Kanten & Aurion
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Lidt om opskrifterne

Opskrifterne supplerer den smagekasse, som du og dit kekken har faet. Mange
gange kan korn erstatte ingredienser, som du er vant til bruge i kekkenet, og
korn giver nye smagsoplevelser og variation. Opskrifterne er nemme at ga til
og er meget genkendelige.

| de fleste af opskrifterne er kornet skrevet ind som en allerede kogt
ingrediens. Det er altid en god idé at have et beredskab af kogte korn, sa du
ikke skal teenke pa ibladsaetning og kogning den dag, du skal bruge kornet.

Felg anvisningerne for ibledsaetning og kogning af kornene. Opbevar kornet pa
kel eller frys, sa du altid har kogt korn klar til brug.
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Kold kornotto med tre slags korn

Kornotto er forrygende som tilbehar eller som selvsteendig ret serveret med godt
brad. Opskriften er beregnet til 4 pers. eller til 10 pers. som del af en buffet.

Ingredienser:

25 g kuglehvede

25 g purpurhvede

250 g byg

100 g lgg (1 mellemstort lag)

7 g hvidleg (2 fed)

100 g smar

60 g eebleeddike

11 grontsagsfond - eller kornfond fra Nocla (tilsat vand)
500 g overskudsgrent

50 g olie

100 g Vesterhavsost eller anden hard ost
Salt og peber (tilsmagning)

1-2 dI friskost eller creme fraiche 48%

Sadan ger du - dag 1:

» Laeg byggen i bled i rigeligt vand i en skal. Bland kuglehvede og

purpurhvede og leeg det i blad sammen.

Sadan ger du - dag 2:

Dreaen alle tre slags korn.

Kog purpurhvede og kuglehvede i rigeligt letsaltet vand til det er mart - ca.
25-35 minutter.

Draen det og lad det dampe af.

Pil log og hvidlag og skaer det i fine tern.



e Varm en pande op til middelvarme og kom smarret derpa. Lad smerret
bruse op og tilseet byg og lag. Sautér i 2 minutter.

e Kom ableeddiken pa og lad den koge veek. Spaed langsomt til med fond,
indtil byggen er kogt hel mar.

e Rens og hak dit overskudsgrent helt fint. Varm en pande op og rist det, til
det er blevet gyldenbrunt.

e Riv osten.

* Vend overskudsgrent, ost, kuglehvede og purpurhvede i den mgre byg.

e Smag til med salt og peber.

e Lad retten kgle af.

o Tilseet friskost eller creme fraiche 48% og lad retten kgle helt af, inden du
anretter den i quinelles.

V elbekomme




Greenomole

| denne spread kan du spare pd avocadoerne, fordi Greenwaycerterne er sa draje
og cremede. Opskriften er beregnet til 40 pers.

Ingredienser:

» > kg Greenwayaerter

e 8 avocadoer

e % | graesk yoghurt

e 3fed hvidlag

e 1-2 citroner, saft og skal

e % chili, renset for kerner (kan udelades)
o 2 spsk. flagesalt

Sadan ger du - dag 1:

e Kom Greenwayerterne i en skal og daek med rigeligt vand. Lad dem sta til
dagen efter.

Sadan ger du - dag 2:

o Kog aerterne mgre i letsaltet vand i 30-40 minutter.

e Draen dem og lad dem kegle af. Du kan fremskynde processen ved at skylle
dem under den kolde hane.

o Befri avocadoerne for skind og sten.

» Pil hvidlggsfeddene.

« Skyl citronerne og riv skallen. Pres saften i en skal.

» Kom Greenwayeerter, avocadoer, hvidlggsfed, citronskal, citronsaft, chili og
salti en blender. Blend til en jeevn og glat konsistens.

e Tilsaet eventuelt lidt olie eller vand for at hjaelpe konsistensen pa vej.

e Rar forsigtigt graesk yoghurt i og smag til.

V elbekomme



Kornesto

Kornesto er et ordspil pa korn og pesto. Det er en delikat kornpesto, der anvendes
pd samme made som almindelig pesto. Her er pinjekerner og nadder skiftet ud med
korn, sd du far fedt og fibre i stedet for bade fedt fra olie og nadder.

Ca.

1,5-2 liters condibatte.

Ingredienser:

3 bdt. basilikum

1 bdt. persille

3 fed hvidleg

1 liter god olie

200 g kogt purpurhvede

200 g kogt kuglehvede

200 g hard ost, gerne Vesterhavsost
5-10 g salt

%2 dl kornfond (fx Nocla)

% dl &ebleeddike

Sadan ger du:

Skyl krydderurterne og pil hvidlaget.

Varm en pande op til middelvarme med % dl af olien.

Rist purpurhvede og kuglehvede til det er gyldent.

Kom krydderurter, hvidlag, olie, korn, ost, kornfond og eddike i blenderen.
Blend pestoen til grov eller jaevn konsistens alt efter temperament og
anvendelse. Kom pestoen i en condibgtte og opbevar den pa kel indtil
servering.

Velbekomme



Kornfekt pa byg

Kornfekt er naturligvis konfekt. Det er perfekt som sadt tilbehear til en kop kaffe.
Ca. 540 g.

Ingredienser:

e 250 g kogt byg

e 150 g ristede hasselngdder

e % stang vanilje, kornene deraf - alternativt 1 spsk. vaniljesukker
e 1 nip flagesalt

e 125 g flydende honning

Sadan ger du:

e Kom kornet i blenderen og blend til en grov konsistens.

e« Kom ngdderne i blenderen og blend dem sammen med kornet.

» Flaek vaniljestangen, skrab kornene ud og kom dem i blenderen - eller
tilsaet vaniljesukker.

e Tilseet salt.

e Tilsaet den flydende honning, mens blenderen kgrer. Serg for at skrabe
massen ned fra kanterne, sa du far en jaevn konfektmasse.

* Brug kornfekten som den er, evt. dyppet i chokolade/drys, eller som
erstatning for marcipan i en mazarinteerte.

Velbekomme




Majmazariner med kornfekt og rabarber

Formidabel kageoplevelse med fordrets syrlige rabarber og den laekreste kornfekt.
Du skal bruge 12 runde portionsbageforme i metal, perforerede. (Alternativt kan du
bage en stor teerte i en almindelig teerteform). Ca. 12 stk.

Opskriften er lang, men du kan sagtens erstatte chokoladecremen med en anden
creme eller anvende andet fyld.

Mazarinmasse pa kornfekt:

100 g kogt byg

100 g ristede hasselngdder

75 g flydende honning eller agavesirup

2 tsk. vaniljesukker eller % fintrevet tonkabegnne
100 g smer

150 g rersukker

2 g

Sadan ger du:

Kom kogt korn, ristede hasselngdder, vanilje og honning i en blender og
blend det til en jaevnh masse.

Tilseet smar og sukker og blend igen.

Nar massen er jaevn, tilseetter du aeg og blender massen en sidste gang.
Massen er nu klar til at fordele i mgrdejsbundene. (Tip: Har du lidt for
meget masse, kan det fryses og vendes i din naeste kage).

Mordej:

450 g mel

225 g smar

150 g flormelis

2 sma aeg (eller 1 str. xI)



Sadan ger du:

» Kom mel og flormelis i en skal. Skaer smarret i sma tern og nulr det ind i
melblandingen. Arbejd hurtigt. En god og spred merdej skal ikke aeltes for
lenge.

o Tilsaet seggene og ror dejen sammen med handerne. Lad den hvile %2 time
pa kel.

e Drys bordet med lidt ekstra mel. Rul merdejen sa tyndt ud som muligt. Stik
12 cirkler ud, der passer til dine forme. (Tip: Er der for meget mardej, kan
det fryses).

» Beklaed formene med merdejen. Serg for, at kanterne er skarpe, sa far du
et flot resultat.

» Forbag megrdejsbundene i ovnen i 7-10 minutter ved 170° (ikke varmluft) til
de er let gyldne. Tag dem ud og lad dem kgle af i formene.

* Fyld mgrdejsbundene med mazarinmasse og bag dem i ovnenica. 12-17
minutter ved 175° (ikke varmluft) til mazarinen er gylden og harmonisk pa
overfladen.

» Tag kagerne ud og lad dem kgale helt af.

Rabarber:

* 6-8 ensartede, flotte rede rabarberstaengler, gerne jordbaer eller
vinrabarber

e Y2 dl r@rsukker

e % dl koncentreret hyldebaersaft

Sadan ger du:

o Skyl og rens rabarberne. Skaer dem i ens stykker - passende med det, du vil
putte pa dine kager. Leeg dem sirligt i et ildfast fad.

e Dryp med hyldebaersaft og drys med rgrsukkeret. Lad rabarberne traekke i
lagen i et par timer.

e Taend ovnen pa 140°. Saet fadet i ovnen og bag rabarberne mere i en halv
time. Lad dem kegle helt af.



Hvid chokoladecreme:

Sadan ger du:

3 dl. flede

1 stang vanilje (alternativt vaniljesukker)
1 spsk. rersukker

150 g hvid chokolade, hakket

1 nip flagesalt

e Varm fladen op i en gryde.

» Flaek vaniljestangen og skrab kornene ud. Rer kornene ud i sukkeret og
kom det i gryden. (Tip: Haeld rom pa vaniljestangen og gem den til naeste
gang, du har brug for vanilje).

e Tag den varme flgde af komfuret og kom den hvide chokolade i.

o Tilsaet et nip flagesalt og rer rundt til chokoladen er smeltet.

e Seet blandingen pa kel i minimum tre timer.

Karamelliseret byg:

Kan udelades, men smager forrygende!

200 g kogt hel byg

% liter neutral olie til fritering
4 spsk. flydende honning

2 tsk. vaniljesukker



Sadan ger du:

Fordel den kogte byg pa et stykke bagepapir.

Tar den helt tar i dehydrator (70°) eller ovn 70-80°. Hvis du t@rrer i ovn,

luk da dampen ud hvert tiende minut, sa gar det meget hurtigere.

e Varm olien op til 175-180°. Tjek om olien er varm nok ved at komme et par
bygkorn i og se, om de popper. Nar bygkornene popper med det samme,
er olien varm nok. Fritér bygkornene.

e Lad dem kgle af pa fedtsugende papir.

e Fordel dem igen pa bagepapir og dryp dem med flydende honning.

e Bag dem helt sprede i ovnen ved 150° i ca. 15-20 minutter.

e Lad dem kgle af og drys dem med vaniljesukker.

Sa skal kagerne samles:

Fordel kagerne pa det fad, de skal serveres pa.

Pisk den hvide chokoladecreme luftig og kom den i en sprgjtepose.

Top kagerne med hvid chokoladecreme, pynt med de bagte rabarber og
drys med karamelliseret byg.

Pynt kagerne med spiselige blomster.

V elbekomme



Kornbolo med Borrisrug

Kornboloen er oprindeligt en Puttanesca - det er en italiensk ret og serveres
normalt med spaghetti.

| virkeligheden betyder navnet “skagens pasta”. Ikke et scerligt flatterende navn pa
denne virkelig fantastiske ret, men det skyldes nok, at retten er billig, og at pigen
kunne nd at spise den mellem besaggene.

I dag laver vi boloen med den skenne, danske Borrisrug, der giver meethed og
masser af fibre til maven.

Opskriften er til ca. 40 personer a’ 175 g som del af en buffet.

Ingredienser:

e 1 kg hel Borrisrug

e 20 fed hvidleg

» 2 rgde chili, styrke efter smag og behag
e 1,5kg log

e Y2 kg soltarrede tomater i olie

e 5tsk. raget paprika

e 300 g udstenede oliven (gerne Kalamata)
e 3dl kapers

e 2dl ansjosfiletter

* 4 kg hakkede tomater

e 2 dltomatpuré

e 4 citroner, saft og skal

e Olivenolie til stegning

e Flagesalt

e Friskkveernet peber

e Topping: Hard, revet ost (fx Vesterhavsost)



Sadan ger du - dag 1:

e Laeg Borrisrug i bled i koldt vand natten over.

Sadan ger du - dag 2:

Kog Borrisrugen mer i rigeligt letsaltet vand ca. 30-40 min.

Pil hvidlegene og hak dem fint.

Pil logene og skaer dem i fine tern.

Fleek chilien, fjern freene og hak dem fint.

Hak de soltgrrede tomater.

Varm en pande op til middelhgj varme.

Sautér hvidlag, chili, lag, soltarrede tomater og den regede paprika i et par
minutter.

Hak oliven, kapers og ansjosfileter.

Kom oliven, kapers, ansjosfileter, tomater og tomatpuré pa panden og ror
dem sammen med det, du har sauteret.

Tilseet saften og skallen fra citronen.

Rer den kogte Borrisrug i, og lad det hele simre i 10-20 minutter, til det er
kogt godt sammen. Tilsaet en anelse vand, hvis processen gar for hurtigt.
Retten skal lige have lov at udvikle smag.

Smag til med flagesalt og peber og servér med revet ost.

V elbekomme



Korntacos med Live Negenbyg,
bacon, kal og svampe

I denne ret skal vi arbejde med, hvordan vi kan streekke kadet.

Bacon har masser af smag. Det er ikke specielt sundt, men hold op det smager
godt. Smagen er intens og kan derfor udnyttes til at give smag til andre
komponenter, sa vi kan ngjes med lidt, men godt. Det er godt for bade sundhed
og klima.

18 stk. tacos a’ ca. 40 g.

Ingredienser til tacos:

e 400 g revet ost

e 200 g broccoli

* 100 g kogt Live nagenbyg

e 50 g kogt byg

o 2 spsk. groft mel

o 2 spsk. kornfond (gerne fra Nocla

Ingredienser til fyld:

* 1 pk. gkologisk bacon

100 g kogt negenbyg

%, spidskal

250 g svampe

1 fed hvidlgg

2 pastinakker

Lidt olie til stegning

Top med friskhakket koriander



Sadan ger du:

Riv broccolien pa et rivejern.

Blend byg og negenbyg kort pa en blender, sa nagenbyggen flaekker let.
Kom den revne broccoli i en skal sammen med de let blendede korn, den
revne ost, mel og kornfond. Bland ingredienserne godt sammen.

Placer blandingen i sma cirkler pa bagepapir. Bag tacos ved 175°i 10-12
minutter eller til de er gyldenbrune.

Tag dem ud og lad dem hvile nogle sekunder, sa de er til at lafte fra papiret
med en spartel.

Leeg dem over kanten pa en kondibette og lad dem kele af.

Fyldet:

Fordel baconen pa en kold pande.

Varm panden op til middelvarme og lad baconen stege spred lige sa
stille. Vend den undervejs.

Tag baconen af panden og lad den dryppe af pa fedtsugende papir.
Skru lidt op for panden med baconfedtet og rist kornene i fedtet. Tag
dem af panden og lad dem kgle let af.

Knus baconen og bland den med kornene.

Skyl og snit spidskalen fint. Rens svampene og skaer dem i tern. Pil
hvidlgget og hak det fint. Skrael (om ngdvendigt) pastinakkerne og riv
dem groft.

Varm panden, som du fer stegte bacon pa, op til middelhgj varme:
Tilseet lidt olie og steg kal, svampe, pastinakker og hvidlag til det er
gyldenbrunt. Smag til med flagesalt og friskkveernet peber.

Skyl korianderen og hak den groft. Servér tacos med fyld og koriander i
en skal ved siden af.

V elbekomme



Mortadella med byg

Mortadellapglsen er kendt og elsket, og her far du den i en vegansk version
lavet pa byg. Den er anderledes i strukturen - bladere - men har mange flere fibre.
Den ligner en “rigtig” mortadellapolse, hvilket gor den nem at servere.

Ingredienser:

250 g kogt byg

200 g sojaflgde

35 g aertemiso

15 g ra redbede

40 g ra gulerod

40 g gaerflager

15 g citronsaft

5 g hvidlag

10 g groft salt

5 g raget paprika

5 g terret oregano

25 g soltgrrede tomater (kan udelades)
25 g oliven (kan udelades)
200 g vand

22 g agar agar

Sadan gor du:

Kom kogt byg, sojaflede, aertemiso, redbede, gulerod, gaerflager, citronsaft,
hvidlag, salt og krydderier i en blender.

Blend det hele til en ensartet masse.

Hak solt@rrede tomater og oliven fint og vend dem i massen.

Kog vand og agar agar op i en gryde.

Tilseet massen fra blenderen og kog det op i 2 minutter.

Fordel massen i hgje glas og stil pa kel til den sterkner.

Lirk pelsen ud af glasset, pak i film, sa er den klar.

Polsen skaeres bedst med en ostehgvl med streng.

V elbekomme
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GIV OS ET RING ELLER SEND EN MAIL

Vi haber, at du og dine kolleger i kekkenerne er blevet inspireret til at
arbejde videre med korn og baelgfrugter i jeres madlavning.

Pa aurion.dk finder du flere opskrifter til food service.

Har du spergsmal til opskrifterne, til ravarene eller andet, sa star vi klar
til at hjeelpe.

Kontakt os:

Liselotte Andersen

Kokken pa Kanten

Mail: kontakt@kokkenpaakanten.com
TIf. 5091 1818

Hanne Thegersen
Salgschef Aurion A/S
Mail: ht@aurion.dk
TIf. 2340 5773

Laes mere om Aurion A/S pa aurion.dk
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