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Velkommen til praesentation af kogebogen.

| har ogsa til dette modul mulighed for at tage egne notater til
projektmappen.
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Abeba Desta

Arti Kumari

Dorte Langgaard &

James Price o ]
Karina Kreipe Christian Eddishaw

Her ser | dem, som har hjulpet med, at fremstille kogebogen.

Det er de samme personer, som tidligere er blevet
praesenteret.

Derfor springer jeg praesentationen over og gar direkte til
praesentation af kogebogen.
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Nu er det tavlegennemgang.

| kommer gennem de to naeste moduler til, at arbejde ved jeres egen skaerm igen.
Pa billedet her (peg pa skaermen), kan | se hvad det er vi skal gennemga i dag.

Vi skal tale om:

. Smgrrebrgd til hverdag (peg pd skaermen).

. Blgd mad (peg pd skaermen).

. Udskaret mad (peg pa skaermen).

. Lune retter (peg pd skaermen).

. Smgrrebrgd til den mere festlige lejlighed (peg pa skaermen).

Vi bliver ogsa praesenteret for smgrrebrgd med modificeret konsistens. Det betyder andre
konsistenser end det almindelige smgrrebrgd. Det vi kommer til at se pa i dag kaldes for blgd
mad, gratinkost og cremet konsistens. Det er de 3 konsistenser, som kan tilbydes vores borgere
med dysfagi.

Borgere med dysfagi har tygge og synkebesveer.

Pynt skal vi ogsa tale om.




Dyrlaegens natmad
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Det pyntede og hgjt belagte smarrebrgd opstod i Kgbenhavn i
slutningen af 1800-tallet og er det fgrste fra det danske
kakken, der blev kendt udenfor Danmark. Sma
smegrrebrgdsrestauranter dukker op i Kgbenhavn. Det zldste,
kendte menukort med smgrrebrgd er fra restaurant Nimb i
Tivoli fra 1883. Dengang var Kong Christian den 9. konge i
Danmark. Forvandlingen pa Nimb bestod bland andet i at de
fik de tykke skiver fleeskesteg fra middagsretten forvandlet til
tynde skiver og fik dem anrettet pa brgdet til det vi i dag
kender som smegrrebrgd. Nimb har serveret smgrrebrgd siden
1883 og gore det stadig i dag.
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Visiterede borgere i Hjemmeplejen skal have
pant anrettet og velsmagende smgrrebrod

Visiterede borgere i Hiemmeplejen skal have paent anrettet og velsmagende smgrrebrgd

Et maltid er mere, end de kalorier man indtager.

Et maltid er ogsa det man kan se, dufte og smage.

Det er maden, maden serveres pa og omgivelserne maden nydes i.

Formalet med kogebogen som | introduceres til er, at vise hvordan palaeg og pynt szettes
sammen, sa frokosten bliver god og indbydende.

Vi har valgt at lade billeder vaere den baerende del af kogebogen.

Lad os komme i gang.
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Gode rad — smgrrebrgd til hverdag

Kodpalaeg, fiskepalaeg, vegetar og ost
*  Brgdskiven smgres med smgr, helt ud til kanten pa hele brgdskiven.

* Deteripalaegget (kad, fisk og aeg), at proteinerne findes, sa daek gerne hele
brgdskiven med palaeg.

*  Nar brgdet er deekket med palaeg og brgdet ikke kan ses, giver det et flot
stykke smgrrebrgd.

*  Nar der anrettes smgrrebrgd med vade elementer som sild og
reevesovs/dildsovs, sa kom det i sma skale for at undga brgdet bliver vadt.

*  Skalene som anvendes i dette materiale, er stabelbare glasskale med
indvendige mal pa henholdsvis 7 og 8% cm.

Hvert afsnit indledes med nogle gode rad.

Her far du 5 gode rad til hverdagssmgrrebrgd:

* Brgdskiven smgres med smgr, helt ud til kanten pa hele brgdskiven.

* Det eripaleegget (kgd, fisk og ag), at proteinerne findes, sa deek
gerne hele brgdskiven med palaeg.

* Nar brgdet er dekket med paleeg og brgdet ikke kan ses, giver det et
flot stykke smgrrebrgd.

* Nar der anrettes smgrrebrgd med vade elementer som sild og
reevesovs/dildsovs, sa kom det i sma skale for at undga brgdet bliver
vadt.

» Skalene som anvendes i dette materiale, er stabelbare glasskale med
indvendige mal pa henholdsvis 7 og 8% cm.



Kodpalaeg

R3 log, (hakket eller i ringe)
Karse

Sky

Ekstra pynt:

Tomat

S @

Leverpostej

Pynt:

Surt: Radbede, asle, syltet agurk el. agurkesalat

Sky + surt

Sky + frisk agurk

Ekstra pynt:

Bacon, smarstegte champignons

Paté

Cornichoner =
stra pynt: %

Ek: =

Red peberfrugt i tynde strimler a» (:)
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Dyrleegens natmad
Leverposte] og saltkad

Pynt:

Ré log, (hakket eller i ringe) + sky + karse

Her kan | se et eksempel p3, hvordan kogebogen er bygget op (forklar opbygningen).

1: Der er et billedet af maden. Eksempelvis Dyrlaegens Natmad (peg pd billedet).

2: Der star navn pa den type af palaeg som er anvendt, her leverpostej og saltked (peg pa skaermen). De
andre stykker i kogebogen har typen af paleeg som navn, som | ser her f.eks.: Leverpostej og paté (peg pa
skaermen).

3: Der er vist forskellige forslag til mader stykket af mad kan pyntes pa.

Se pa dyrlaegens natmad: Her ses 4 linjer under pynt (peg pd skaermen). Det er 4 forskellige mader at
pynte pa, som vil kunne anvendes. Der kan bruges ra lgg, sky og karse, som | ser i fgrste linje og som | ser
pa billedet. Det er nok den made, at mange foretraekker dyrlaegens natmad serveret pa. Den kan ogsa
serveres med ra lgg som pynt, med karse eller med sky.

De sidste Igsninger vaelges nok oftest, hvis man ikke har alle ingredienser til radighed.

4: Nederst ved Dyrlaegens natmad er angivet ekstra pynt (peg pd skaermen) hvis det skal pyntes lidt ekstra
op.

Ved Dyrlaegens er angivet "tomat”.

5: Dyrlaegens natmad er altsa et stykke brgd med leverpostej,
der pa laegges en skive saltkgd,

der ovenpa laegges sky, ra lgg og karse.

Det er sadan en lag pa lag mad.
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3 eksempler pa kegdpaleeg

Kyllingepalaeg

Pynt:

Karrymayonnaise + ekstra pynt

Alm. mayonnaise + ekstra pynt
Peberrodssalat

Ekstra pynt:

Bacon, tomat, agurk, karse, red peberfrugt

Spegepglse

Pynt:

R4 Ipg, (hakket eller i ringe) + sky
Ra lgg, (hakket eller i ringe)
Remoulade + ristede log

Ekstra pynt:

Karse, agurk

Rullepglse

Pynt:

R4 Ipg, (hakket eller i ringe) + s
RA lpg, (hakket eller i ringe|
Sky

®R@
<

Ekstra pynt:
Karse, tomat, agurk

Her er vist 3 forskellige stykker mad med kpdpalaeg.

Forklar de enkelte stykker — hvad ser vi?
Spdrger om de kender palaegstypen.

Forklar at spegepdlse findes i mange varianter. De fds ogsd
hele og skiveskaret.

(Det er vigtigt at spgrge borgeren hvad de synes bedst om)
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Flere typer kgdpalaeg

Roastbeef

Pynt:

Remoulade + ristede log Frikadelle
Remoulade + agurkesalat

Remoulade + peb d Pynt:

Remoulade Repdkal

Ekstra pynt: Ekstra pynt:

Karse, tomat Agurkesalat
Spraengt oksebryst Fleeskesteg
Pynt: Pynt:

Pickles Radial
Peberrodssalat Agurkesalat

icira i Redka! + agurkesalat

Ekstra pynt:
1 skive appelsin, sveske, mandarin

Tomat, agurk, karse

Skinke

i \ Pynt:

‘ LA |} Italiensk salat
Aggestand/roreeg
Mayonnaise

o
)
i Ekstra pynt:

Karse, tomat, agurk

Her ser | de andre typer af kedpaleeg som er vist i
kogebogen (peg pd dem og laes op):

Roastbeef, spraengt oksebryst, skinke, frikadelle, flaeskesteg
og sylte.

(Spreengt oksebryst er kogt oksek@gd, der har veeret i
salt/sukkerlage fgr kogningen.)

Kender | alle de typer af palaeg som | ser her?

Er der noget her imellem | ikke kender?

Skab plads til dialog her mellem underviser og deltagere.
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Fiskepalaeg

| Marinerede sild

Pynt: (
Karrysalat
R& log i ringe eller hakket

‘®)

Ekstra pynt:

. S
‘ @ o i
Dild, tomat, karse

/
Karrysild K
Pynt: ~\
. Dild \
= Redleg i ringe eller hakket
Ekstra pynt:
Tomat, karse /
/
(
4
Roget laks \

i Pynt:
i Rezvesovs/dildsovs
\ = #Aggestand/ror=g

Ekstra pynt:
Dild, tomat

A%
W

Sa er vi kommet til fiskepalaeg.

Her ses marinerede sild, karrysild og r@get laks (peg pa skaermen).

| kan se eksempler her, hvor der er brugt glasskale til de vade elementer som sild
Og r&vesovs.

Det er for at undga, at brgdet bliver vadt.

Kender | de tre typer af palaeg her?

(Giv plads til dialog)

Ved | hvad jeres borgere foretraekker?

(Naevnes raevesovsen ikke i dialogen, sa spgrg ind til om alle ved hvad raevesovs
er for noget)

11
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Fiskepalaeg

Y

‘;\_!\'vt?,’-‘ Rejer

Pynt:
R Mayonnaise

Citron
Ekstra pynt:

Tomat, karse, dild

Fiskefrikadelle - Makrel i tomat

Pynt: 9"""

Remoulade Mayonnaise
Ekstra pynt:
Ekstra pynt: 3 S o 9}V» L

Tomat, dild, karse, agurk

Fiskesalat

Pynt
Tomat

L Dild
-
T L e Ekstra pynt:
# Citron, dild

Her ser | en rejemad, et stykke med fiskefrikadelle, et stykke med fiskesalat og stykke som er

klart til, at blive serveret med makrel i tomat.

Stykket med rejer er anrettet pa brgdet. Det er stykket med fiskesalat ikke.

Hvornar taenker |, at der skal anrettes pa brgdet og hvornar skal der anrettes i skale?

Kan | give nogen eksempler pa, hvornar | ggr hvad?

(Plads til dialog)

(Hvis ingen svarer:)

Vade elementer, som serveres straks kan kommes pa brgdet. Det kommes i skdle hvis det ikke

serveres straks.




Ser du detaljen?
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Der er en lille detalje pa det billede her af Henning og James
som faktisk ikke er vist eller beskrevet neermere i kogebogen.

Sa det er godt, at det bliver vist her.

Er der nogen der kan se hvad det er, James viser Henning?

SVAR: Det er en tomatbad. Sadan kalder vi denne udskaering
af tomat.

Tomater udskaeres i skiver eller i bade, nar vi bruger dem som
pynt pa smarrebrgd.

13



Vegetar/ost

Kartoffel C‘ \

i 4 Skaereost

Mayonnaise + ra Igg i ringe eller hakket

Mayonnaise + ristede lgg nt:

Mayonnaise + purlgg -~ Peberfrugt
Druer

Ekstra pynt:

Tomat, karse, purlgg —r Ekstra pynt:

Radisse

g

Pynt:

Mayonnaise +tomat .
Mayonnaise + rejer Brie
Mayonnaise Pynt:
Ekstra pynt: Peberfrugt
Purlgg, dild, karse, kaviar, agurk Druer
Frugtsalat

Pynt:

Frisk frugt Danablu ost
Ekstra pynt: \-')'! n:‘;}; Pynt:
Hakket chokolade L Vindruer
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Her vises afsnittet vegetar/ost.

Her er vist eksempler pa mad helt uden kgd og fisk.

Hvis en borger gnsker vegetarmad, skal | sikre jer en rigtig god samtale omkring hvad det
betyder for den enkelte. Der kan vaere forskelle pa, hvad den enkelte gnsker, at udelukke
fra sin kost.

Har nogen af jer haft ernaeringsbesgg hos en borger, som havde specielle gnsker om, at
udelukke nogle fgdevare fra kosten?

SVAR: Det kan fx veere minus kgd, minus fisk, minus, ag, minus mejeriprodukter eller
en kombination af de nzaevnte fgdevarer.

Det kan ogsa vaere fadevarer som borgeren ikke taler/har allergi over for.

14



Pause

Vi mgdes igen kl. ?

15
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Udskaret smgrrebrgd

Brgdet smgres med smgr, helt ud til kanten pa hele

brgdskiven.
Udskaret smgrrebrgd kan vaere med og uden skorpe. Spgrg,

—_—
hvad borgeren foretraekker. B &

Skzer brgdet ud i den stgrrelse, borgeren foretreekker.

Skeer paleegget ud, sa det passer i stgrrelsen og laeg det paent r ¢
pa hvert stykke af det udskarne brgd. “

Pynten anrettes til sidst, sa det star flot pa hvert stykke.

Alle slags smgrrebrgd kan anrettes udskaret. De efterfglgende
billeder er eksempler til inspiration.

Sma indbydende stykker smgrrebrgd, skal nok give borgeren
appetit til at spise.

Her kommer et afsnit om udskaret smarrebrgd.

Jeg laeser de 7 gode rad op:

. Brgdet smg@res med smgr, helt ud til kanten pa hele brgdskiven.

. Udskaret smgrrebrgd kan veere med og uden skorpe. Spgrg,
hvad borgeren foretraekker.

. Skaer brgdet ud i den st@rrelse, borgeren foretraekker.

. Skaer paleegget ud, sa det passer i stgrrelsen og laeg det paent pa

hvert stykke af det udskarne brgd.
. Pynten anrettes til sidst, sa det star flot pa hvert stykke.

. Alle slags smgrrebrgd kan anrettes udskaret. De efterfglgende
billeder er eksempler til inspiration.

. Sma indbydende stykker smgrrebrgd, skal nok give borgeren
appetit til at spise.

16
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Udskaret smgrrebrgd

Roastbeef
Pynt: - O

Remoulade + ristede log
Remoulade + agurkesalat
Remoulade + revet peberrod
Remoulade

Ekstra pynt:
Karse, tomat

y — —-\.

> @&

g, al
- = Marinerede sild
Pynt:
X Karrysalat
\ 2 -,.a‘.;} R3 lgg i ringe eller hakket
® el Ekstra pynt:
Dild, tomat, karse

Danablu ost

Pynt:
Halve vindruer

Her ser | 3 eksempler pa udskaret smgrrebrgd, som er tilberedt og anrette paent og appetitligt.

Forst ser | et stykke med roastbeef (peg pa skaermen).

Det er pyntet med remoulade, peberrod, ristede lgg og karse. Hvert stykke er fremstillet ens, sa
alle smage er med i hver bid.

Kan | forestille jer at fa et stykke mad, som er skaret ud efter det er tilberedt?

SVAR: Det kan give bidder som fx kun er pyntet med peberrod, eller en bid fx uden pynt.

Her ser | ogsa et stykke udskaret med marinerede sild og et stykke med danablu.

(Peg pad skaermen)

Har | vaeret hos borgere som far maden skaret ud?

Hvad synes | om det mad | ser pa skeermen?




Hvor kommer ergoterapeuten ind i
billedet?
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Fa hjalp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion
inden | &ndrer til mad med blgd konsistens. Blgd kost er til borgeren med
lette udfordringer til at tygge og synke maden. B &

Det kan vaere borgeren er sveekket og ikke har kreefter til at spise mad med
almindelig konsistens. Det kan veere en borger med darlig tandstatus.

Blgd kost ma ikke indeholde kerner, frg, ngdder og harde skorper, og skal
vaere uden skind og stegeskorper. Alle ingredienser skal vaere naturligt blgde
eller tilberedt, sa de far en blgd konsistens.

Sa er vi kommet til det afsnit, som handler om blgd mad.

Jeg leeser siden her hgijt for jer.

Fa hjzelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens
tygge/synkefunktion inden | andrer til mad med blgd konsistens. Blgd
kost er til borgeren med lette udfordringer til at tygge og synke maden.
Det kan veere borgeren er sveekket og ikke har kraefter til at spise mad
med almindelig konsistens. Det kan vaere en borger med darlig
tandstatus. Blgd kost ma ikke indeholde kerner, frg, ngdder og harde
skorper, og skal veere uden skind og stegeskorper. Alle ingredienser skal
veere naturligt blgde eller tilberedt, sa de far en blgd konsistens.

Er der noget | bliver i tvivl om eller som | gerne vil spgrge om?

18
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Inspiration til borgere pa blgd kost

Brgd uden kerner og skorpe.

Grgd som fx havregrgd, risengrad eller gllebrgd.
Frugt og grgnt som kan moses med en gaffel, eller som er meget finthakket. Det
yderste lag skal vaere uden skind og skrzel. W @

Mzlkeprodukter og blgde oste som smgreost, hytteost og fx mozzarella.

Kgd, fisk og seg. Blgdt kgdpalaeg i skiver, pglser uden skind, fars uden
stegeskorper og palagssalater. Blgd fisk, rejer, dasetun rgrt med mayonnaise, ag
som er kogte eller som rgraeg/aeggestand.

Dessert skal veere blgd som fromage, is, mousse og frugtgred med blgde stykker
af frugt. Kager skal vaere ensartet i konsistensen som muffins eller mazarinkage.

Supper og ernzeringsdrikke uden hardt eller trevlet fyld.

De efterfglgende billeder er til inspiration. Der kan anrettes andre stykker, blot
ovenstdende rad fglges.

Her kommer lidt inspiration i forhold til blgd kost.

Der kan serveres:

. Brgd uden kerner og skorpe.

. Grgd som fx havregrad, risengrod eller gllebragd.

. Frugt og grgnt som kan moses med en gaffel, eller som er meget finthakket.

. Det yderste lag skal vaere uden skind og skreel.

. Maelkeprodukter og blgde oste som smgreost, hytteost og fx mozzarella.

. Kgd, fisk og aeg. Blgdt kgdpaleeg i skiver, pglser uden skind, fars uden stegeskorper og
palaegssalater. Blgd fisk, rejer, dasetun rgrt med mayonnaise, seg som er kogte eller som
rereeg/aeggestand.

. Dessert skal veere blgd som fromage, is, mousse og frugtgrgéd med blgde stykker af

frugt. Kager skal vaere ensartet i konsistensen som muffins eller mazarinkage.
. Supper og ernzeringsdrikke uden hardt eller trevlet fyld.

. De efterfglgende billeder er til inspiration. Der kan anrettes andre stykker, blot
ovenstaende rad fglges.

Er der noget af det jeg har lzest hgjt, som | ikke forstar eller som | undrer jer over?

19



Bled mad

- Fiskefrikadelle
A Roget laks ol
\ 3 P Remoulade
o . Kartoffel *
Py t:

@;
3/*'

Finthakket skinkesalat
Ekstra a pynt: Pynt
Karse uden stlk Meg hakket purieg

;&

Rgget medister

Pynt

Leverpostej

Pynt:
Sk ep + meget finthakket r@dbe
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Her ser | 6 eksempler pa smgrrebrgd som er tilberedt til borgeren med behov for, at fa
serveret blgd mad.

| ser et stykke med rgget laks (peg pd skaermen, mens du laeser):

Et med kartoffel, med leverpostej, fiskefrikadelle, finthakket skinkesalat og r@get
medister.

Er der nogen af jer, som har vaeret hos en borger med behov for blgd mad?

(Plads til dialog).

Kan | bruge de billeder her til noget, nar | er hos en borger?

(SVAR Til inspiration og dialog: F.eks. i forhold til indkgb og planlzaegning til naeste uges
frokost)(Plads til dialog).

Er det nogen sp@rgsmal omkring blgd mad, noget | undrer jer over?

(Plads til dialog).

20



Gratin-smgrrebrod

Fa altid hjzelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion
inden | &endrer til gratinkost. ==

Gratinkost er til borgeren med nedsat tygge og synkefunktion, som har
begraenset evne til at bearbejde maden i munden og med risiko for fejlsynkning.

Gratinkostskal have en fin, blgd, pureret og ensartet konsistens, som ikke ma @ @
klistre i munden.

Gratinsmgrrebrgd skal altid bestilles hos en leverandgr af mad, hvor de har
personale som er uddannet til at fremstille denne dizettype.

Pa de fglgende billeder kan | se eksempler pa gratinsmgrrebrgd. Billederne kan
bruges som udgangspunkt til samtaler med borgere, som matte have brug for
denne konsistens i deres maltider.

TIL INSPIRATION

Der kan suppleres med mayonnaiser.

En helt glat sky, uden fyld, kan ogsa anvendes.

gladsaxe.dk

Nogle borgere vil have behov for smgrrebrgd i en konsistens som kaldes for gratinkost.

Jeg leeser punkterne hgjt, som star i indledningen til afsnittet om Gratinkost.

. Fa altid hjeelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion inden |
a2&ndrer til gratinkost.

. Gratinkost er til borgeren med nedsat tygge og synkefunktion, som har begraenset evne
til at bearbejde maden i munden og med risiko for fejlsynkning.

. Gratinkostskal have en fin, blgd, pureret og ensartet konsistens, som ikke ma klistre i
munden.
. Gratinsmgrrebrgd skal altid bestilles hos en leverandgr af mad, hvor de har personale

som er uddannet til at fremstille denne dizettype.

. Pa de fglgende billeder kan | se eksempler pa gratinsmgrrebrgd. Billederne kan bruges
som udgangspunkt til samtaler med borgere, som matte have brug for denne konsistens
i deres maltider.

Det er altsa IKKE en kosttype | selv skal fremstille. Gratinkost skal altid bestilles hos en af vores
leverandgrer af mad.

Denne type af mad kan suppleres med mayonnaise eller en glat sky uden fyld. Med en glat sky
mener jeg, at der ikke ma veere fx skiver af champignon deri.

21



Gratin-smgrrebrod

Kylling med

karrymayonnaise
Pynt:

Ananas

Leverpostej med rgdbeder
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De to billeder her er venligt udlant fra Kebenhavns madservice i Kgbenhavns Kommune.

Her ser | 2 eksempler pa, hvordan gratin smgrrebrgd kan se ud.

Det ligner jo ret meget almindeligt smg@rrebrgd.

I ser her et stykke med kyllingepalaeg (peg pd skaermen), som er pyntet med karrymayonnaise og
ananas samt et stykke med leverpostej (peg pd skaermen), som er pyntet med rgdbede.

Hvis | kommer hos en borger, som er anbefalet gratinkost efter udredning hos en ergoterapeut,
teenker | s3, at | kan bruge disse billeder til noget i forhold til borgeren?

(Giv plads til dialog)

SVAR: | kan vise billederne til borgeren, sd de kan se hvordan den kosttype ser ud. Det kan
faktisk laves rigtig flot, som I ser pd skaermen.
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Cremet smorrebrod

Fa altid hjzelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion

inden der andres til kost med cremet konsistens. ==

Smgrrebrgd med cremet konsistens er til borgere, som ikke kan bearbejde
maden i munden. Kosten skal have en ensartet, tyk og cremet konsistens, som
gor det muligt at suge maden i sig. S @

Cremet kost skal vaere pureret uden noget som klumper eller trevler, og maden
skal veere fugtig og sammenhangende.

Cremet sm@rrebrgd skal altid bestilles hos en leverandgr af mad, hvor de har
personale som er uddannet til at fremstille denne dizettype.

Pa de fglgende billeder kan | se eksempler pa cremet smgrrebrgd. Billederne kan
bruges som udgangspunkt til samtaler med borgere, som matte have brug for
denne konsistens i deres maltider.

TIL INSPIRATION

Der kan suppleres med mayonnaiser.

gladsaxe.dk

Sa er vi naet til cremet smdrrebrgd.

Jeg laeser informationspunkterne hgijt:

Fa altid hjaelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion
inden der andres til kost med cremet konsistens.

Smgrrebrgd med cremet konsistens er til borgere, som ikke kan bearbejde
maden i munden. Kosten skal have en ensartet, tyk og cremet konsistens, som
gor det muligt at suge maden i sig.

Cremet kost skal veere pureret uden noget som klumper eller trevler, og maden
skal vaere fugtig og sammenhangende.

Cremet smgrrebrgd skal altid bestilles hos en leverandgr af mad, hvor de har
personale som er uddannet til at fremstille denne dizettype.

Pa de fglgende billeder kan | se eksempler pa cremet smgrrebrgd. Billederne kan
bruges som udgangspunkt til samtaler med borgere, som matte have brug for
denne konsistens i deres maltider.

Her det igen muligt, at supplere med mayonnaise. Sky gar ikke denne gang, da den
&ndrer konsistens i munden. Som der star i punkt 2 skal kosten have en ensartet, tyk og
cremet konsistens.
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Cremet smorrebrod

Rugbrgd med leverposte;j
og rodbeder

Rugbrgd med kylling
0g ananas

gladsaxe.dk

De to billeder her er ogsa venligt udlant fra Kgbenhavns madservice i
Kgbenhavns Kommune.

Her ser | to eksempler pa smgrrebrgd med cremet konsistens.

| ser:
Rugbrgd med leverpostej og rédbeder (peg pa skaermen).

og rugbrgd med kylling og ananas (peg pd skaermen).

Det er ikke det mest spaendende at se pa, men det smager af det, som
det skal.

Det g@r det fordi, at cremet kost (som ogsa geelder for gratinkosten), er
fremstillet af rugbrgd, redbeder, ananas og sa videre.
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Lune retter

Et frokostmaltid kan vaere en lun ret i stedet for smgrrebrgd.

Et frokostmaltid kan ogsa veere smgrrebrgd suppleret med en
lun ret.

Der er pa de fglgende billeder vist eksempler

pa lune retter, som kan serveres til borgerne pa et
frokostbesgg.

Alle de viste eksempler er komponenter,

som kan kgbes ferdige og derfor kun kraever [ ==

et minimum af tilberedningstid.

gladsaxe.dk

Her kommer et afsnit om lune retter.

Jeg laeser de 4 punkter hgjt.

Et frokostmaltid kan vaere en lun ret i stedet for smgrrebrgd.
. Et frokostmaltid kan ogsa veere smgrrebrgd suppleret med en lun ret.

. Der er pa de fglgende billeder vist eksempler pa lune retter, som kan serveres til
borgerne pa et frokostbesg@g.

. Alle de viste eksempler er komponenter, som kan kgbes faerdige og derfor kun
kraever et minimum af tilberedningstid.

Har nogen af jer, serveret noget lunt ved jeres frokostbesgg?

Hvad har | serveret og synes | det tager laengere tid at servere en lun ret, fremfor at
smgre mad?

(Plads til dialog)
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Lune retter

Frikadelle m. kartoffelsalat
Karrysuppe

Tilbehgr:

;
, lyst bripd
] D=
Pglser + kartoffelsalat et
Pynt: Kartoffel-porresuppe
Tomat + purldg m.‘ ! Pynt:
- Tomat ' Hskknl'.lu\_\ag
Hakke!

forarsipg
Tilbel
5 Lyst bred, stegt bacon
y
/ ‘

Tomatsuppe
Pynt:
Finthakket persille
Tilbehgr:
Lyst bred

| -
i S5
; '
. -
£ Tarteletter med tarteletfyld
) P pynt:
- X Hakket persille
. Hakket purleg
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Her ser | 6 eksempler pa lune retter som | kan servere og som |
kan na, at tilberede pa et frokostbesgg.

| ser her frikadeller med kartoffelsalat (peg pa skaermen , lzes
og peg pa alle 6 billeder), pglser og kartoffelsalat, tarteletter
med fyld, karrysuppe, kartoffel-porresuppe og tomatsuppe.

Alt | ser pa disse billeder er tilberedt og skal kun varmes.

Hvad taenker |, nar | ser disse billeder og kan | bruge billederne
til en snak med borgerne?

Hvad synes jeres borgere — hvad er bedst for borgeren?
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Pynt - forvandler en mad til et stykke smgrrebrgd

Pa de naeste sider kan du se billeder af de typer pynt, som er mest brugt nar der fremstilles smgrrebrgd.

*  Surt er en samlet betegnelse af de syltede ting, vi kan bruge, nar smarrebrgd skal pyntes. Det er f.eks.

redbeder, rgdkal, asier, syltede agurker, agurkesalat, greeskar og cornichoner.

*  Nar der pyntes med surt kan det med fordel lsegges i en lille glasskal, hvis
maden fgrst skal serveres senere.

* Surt kan laegges pa et stykke kgkkenrulle for at dryppe af for syltelage inden
det legges pa maden. Dette ggres for at undga at maden bliver vad og

misfarvet.

*  Nar der pyntes med flere slags surt pa et stykke mad, f.eks. rgdkal og
agurkesalat pa en frikadellemad, sa lzeg det flot helt tet pa hinanden og ikke
oven pa hinanden.

*  Nar du skeerer eller klipper karse til pynt, sa lav stilkene korte. Seet karsen
ned pa maden sa det ser ud til, at “de er vokset op der”. Den skal ikke ligge
pa siden, sa stilke er synlige. Det er den flotte grgnne top, som skal ses.

* Nar du pynter med karse, tomat og agurk oven pa mayonnaise eller pa en
mayonnaisesalat, sa saet pynten oven pa mayonnaisen/salaten - og igen —
tet sammen.

* Se billederne igennem og lad jer inspirere.

gladsaxe.dk

o oY

Her kommer der rad og inspiration til emnet pynt.

Jeg leeser dem hgjt:

Pa de naeste sider kan du se billeder af de typer pynt, som er mest brugt nar der
fremstilles smgrrebrgd.

Surt er en samlet betegnelse af de syltede ting, vi kan bruge, nar smgrrebrgd skal
pyntes. Det er f.eks. redbeder, r@dkal, asier, syltede agurker, agurkesalat, graeskar og
cornichoner.

Nar der pyntes med surt kan det med fordel lsegges i en lille glasskal, hvis maden fgrst
skal serveres senere.

Surt kan laegges pa et stykke kgkkenrulle for at dryppe af for syltelage inden det laegges
pa maden. Dette gg@res for at undga at maden bliver vad og misfarvet.

Nar der pyntes med flere slags surt pa et stykke mad, f.eks. rédkal og agurkesalat pa en
frikadellemad, sa laeg det flot helt teet pa hinanden og ikke oven pa hinanden.

Nar du skzerer eller klipper karse til pynt, sa lav stilkene korte. Saet karsen ned pa maden
sa det ser ud til, at “de er vokset op der”. Den skal ikke ligge pa siden, sa stilke er synlige.
Det er den flotte grgnne top, som skal ses.

Nar du pynter med karse, tomat og agurk oven pa mayonnaise eller pa en
mayonnaisesalat, sa saet pynten oven pa mayonnaisen/salaten - og igen — taet sammen.

Se billederne igennem og lad jer inspirere.
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Peg pd braedderne og gennemgd dem i stedet for at laese teksten hgjt.
Her har vi forsggt, at samle nogle af de mest benyttede typer af pynt.

Forst er der peberfrugter | forskellige farver (peg pad billedet), som er skaret ud i henholdsvis ringe eller strimler.
Sa ser vi 4 slags salater (peg pa billedet). Her er vist karrysalat, frugtsalat, italiensk salat og peberrodssalat.
Der findes mange andre slags salat, som bade kan spises ovenpa brgdet eller som anvendes som pynt.

Vindruer er ogsa vist.

Sa er der noget grgnt (peg pd skaermen): Purlgg, karse og dild som nok er noget af det vi anvender mest.
Der er andre ogsa andre slags. For eksempel brgndkarse og forskellige slags af spirer.

Sa er der citroner skaret pa forskellige mader: Der er citron-bade (peg pd skaermen), springere og skiver. | hjgrnet ser | karse som det
serud, nar det stari bakken.

Sa er der et breet med Igg. Her ser | alm |gg og r@dlgg. De er skaret ud i tern eller ringe.

Sa kommer der et braet med hgvlet peberrod (peg pd skaermen) og med surt.

Surt er en betegnelse vi bruger om forskellige syltede grgnsager som vi bade bruger til at pynte vores smgrrebrgd med og som vi
ogsa bruger som tilbehgr til mange af vores varme middagsretter.

Her er vist (peg pd skaermen): Pickles, syltede agurker, rgdbeder, cornichoner, redkal og agurkesalat.

Til sidst ser vi tomat (peg pd skaermen), som her er i skiver. | husker nok, at James tidligere viste en tomatbad, som ogsa er en made
at skaere tomaten pa.

Der er sky som kan kgbes med og uden fyld som champignons.

| skalene ser | en raevesovs - ogsa kaldet en dildsovs - og mayonnaise.

Fordi der ikke er vist emballage til mayonnaise og remoulade, sa viser jeg dem her.

MEDBRING OG VIS SENNEP, MAYONNAISE OG REMOULADE | HENHOLDSVIS TUBER OG STORE PLASTIKEMBALLAGER.

(Plads til dialog om sennep, mayonnaise og remoulade).

Tuberne er en rigtig god ide, hvis det er til den lille husholdning.
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James tryller for Ayse
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James Price har givet os nogle rigtig leekre smgrrebrgds
opskrifter.

Her tryller han lidt for Ayse og viser hende forskellige made, at
skaere og anvende pynt pa.

Han fik de store smil frem.
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Smorrebregd til fest -

Denne type smgrrebrgd er tidskraevende (ca. 10 min.) og forventés ikke at
indga i hverdagens frokostmaltider.

* Til festen eller den helt saerlige dag, har vi faet hjeelp fra James Price til at
inspirere os, de pargrende og alle andre smgrrebrgdsentusiaster.

* James Price, som har stor passion for indbydende, smukt, velsmagende
og ikke mindst veltilberedt smgrrebrgd, har givet os sin opskrift pa 6
stykker smgrrebrgd til den helt szerlige lejlighed.

* Pa de efterfglgende sider vil der, til hvert af de 6 stykker, vises et braet
med de anvendte ingredienser med en ingrediensliste under. Der vil vaere
et billede af smgrrebrgdet med en beskrivelse til, hvordan man fremstiller
hvert enkelt stykke.

Smgrrebrgd til den festlige lejlighed.

Jeg laeser startteksten til sidste afsnit hgjt.

. Denne type smgrrebrgd er tidskraevende (ca. 10 min.) og forventes
ikke at indga i hverdagens frokostmaltider.

. Til festen eller den helt szrlige dag, har vi faet hjalp fra James Price
til at inspirere os, de pargrende og alle andre
smgrrebrgdsentusiaster.

. James Price, som har stor passion for indbydende, smukt,
velsmagende og ikke mindst veltilberedt smgrrebrgd, har givet os sin
opskrift pa 6 stykker smgrrebrgd til den helt szerlige lejlighed.

. Pa de efterfglgende sider vil der, til hvert af de 6 stykker, vises et braet
med de anvendte ingredienser med en ingrediensliste under. Der vil
veere et billede af smgrrebrgdet med en beskrivelse til, hvordan man
fremstiller hvert enkelt stykke.




3-4 skiver roastbeef
1 stor spsk. mayonnaise

2 draber  bearnaise essens

1lille
Pynt:

Roastbeef med bearnaisemayo og sprgde
log

spsk. finthakket estragon salt og peber
brgndkarse og ristede lgg

gladsaxe.dk

Kom mayonnaisen i en lille skal. Smag til med bearnaise essens, estragon, salt og peber. Bearnaise-

mayonnaisen ma gerne have en frisk syre.

Pa et stykke smurt rugbrgd laegges rigeligt med brgndkarse. Herefter skiver af roastbeef. En genergs

braamme bearnaise-mayonnaise laegges pa og der drysses med ristede lgg.

Der er 6 af disse opskrifter fra James Price.

Fordi opskrifterne ikke er beregnet til vores hverdag, sa viser jeg i dag kun en af dem.

Jeg har valgt at vise et stykke med roastbeef (peg pd billedet).

Fordi dette stykker er lidt mere omstandigt, at fremstille, sa viser vi ogsa et braet med de
ingredienser som er anvendt (peg pd skaermen).

Sa er det lidt nemmere, at fa en fornemmelse af, hvor meget der skal i sving for at fremstille det
enkelte stykke mad.

Under billedet ser | en ingrediensliste (peg pd skaermen) og derunder ser | fremgangsmaden.

James har lavet 6 opskrifter til os.

| kan se dem bagerst i kogebogen og de enkelte stykker er ogsa vist pa sma videoer. Det kommer
vi til at gennemga senere.

De 6 stykker smgrrebrgd fra James er:

Reget skinke med aspargessalat, club-sandwich-mad, roastbeef med bearnaisemayo og sprgde
lgg, snapse-mad, rgget torskerogn og frikadellemad.
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Sa naede vi til vejs ende for introen af
kogebogen

Sa kom vi igennem kogebogen og det har vaeret ren introduktion ved skaermen heroppe. Vi har
ikke brugt hverken jeres egne skeerme eller jeres egen kogebog.

Jeg haber, at | har kunnet fglge med og har faet taget notater i jeres haefte.

I vil blive undervist i 2 moduler mere:
. Et hvor vi skal gennemga videomaterialet

. Og ét hvor vi kommer i gang med at dbne for elektronikken, bladre og anvende det trykte
materiale

Der vil ogsa vaere nogle cases, som vi taler om og sa bliver der rig mulighed for at stille
spgrgsmal, hvis noget dukker op. | kommer til at tale om, hvordan materialet kan bruges i jeres
hverdag.

Er der spgrgsmal her pa falderebet?

Enten
TAK FOR | DAG, vi ses

Eller

sa er der en velfortjent pause. Og vi ses igen kl...
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