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Hvedekernesalat med pesto

Ingredienser til 10 personer
300 g Ardo Sauteret gulerodsmix, forstegt 
(10001361)
300 g Frigodan Hvedekerner, forkogte 
(10000997)
300 g Ardo Veggie tots (10001278)
100 g blandet salat
150 g burreta ost
4 stk. friske figner
2 stk. friske pærer
Lidt balsamico glace

Pesto
40 g Ardo Basilikum (10001149)
50 g Ardo Bredbladet persille (10001204)
20 g Ardo Hvidløg i tern (10001944)
40 g mandler
40 g parmesan
1 ½ dl rapsolie
Salt og peber
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Sådan gør du:
•  Bag sauteret gulerodsmix ved 225 °C i  

15 minutter. Køl dem ned.
•  Hvedekerner dampes til en kerne-

temperatur på 75 °C. Køl dem ned  
og tilsæt salt.

•  Bag veggie tots ved 200 °C i ca.  
14 minutter. 

•  Skyl salaten og lad den dryppe af.  
Skær figner og pærer i tynde både.

•  Blend alle ingredienser til pestoen 
og smag til med salt og peber. Bland 
hvedekerner og sauteret gulerodsmix 
med pestoen. Vend herefter salat, figner 
og pærer sammen.

•  Pluk burretaen i mindre stykker og fordel 
veggie tots over salaten.

• Servér straks.

 Final touch
Balsamico glace hældes 
over salaten. 
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Tomatsalat

Ingredienser til 10 personer
350 g Frigodan Semidried tomater 
(10002860)
100 g Ardo Forårsløg (10001229)
250 g Ardo Krydderurteblanding a la 
Napoletana (10001356)
350 g friske cherrytomater
200 g frisk mozzarella
150 g rucola
Frisk basilikum

Sådan gør du:
•  Optø semidried tomater.
•  Skyl salaten og lad den dryppe af.  

Skær cherrytomater i 2 halve.
•  Vend semidried tomater og cherrytomater 

med krydderurteblanding a la Napoletana  
og forårsløg.

• Servér straks.

 Final touch
 Pynt med frisk mozzarella og 
frisk basilikum.
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Spidskålssalat med semidried tomater
Ingredienser til 10 personer
200 g Frigodan Semidried tomater 
(10002860) 
400 g Ardo Pasta skruer 3-farvet, 
forkogte (10001491) 
100 g Ardo Skalotteløg (10001839)
50 g peanuts
400 g spidskål

Pesto
40 g Ardo Basilikum (10001149)
60 g Ardo Bredbladet persille 
(10001204)
20 g Ardo Hvidløg i tern (10001944)
40 g mandler
50 g parmesan
1 ½ -2 dl rapsolie
Salt og peber
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Sådan gør du:
•  Snit spidskål.
• Tø semidried tomater op.
•  Damp pasta skruer i 1 minut i ovn.  

Dryp af og køl ned.
•  Blend alle ingredienserne til pestoen og 

smag til med salt og peber.
•  Vend pestoen med semidried tomater, 

skalotteløg, pasta skruer og spidskål.
•  Pynt med peanuts. 
• Servér straks.
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Hvedekernesalat med mynte
Ingredienser til 10 personer
300 g Frigodan Hvedekerner, forkogte 
(10000997)
300 g Frigodan Semidried tomater (10002860)
100 g Ardo Forårsløg (10001229)
150 g bladselleri
150 g friske cherrytomater
¼ agurk
100 g blandet salat

Dressing
15 g Ardo Mynte (10001189)
1 dl rapsolie 
2 spsk. citronsaft
1 spsk. Dijon sennep
½ tsk. salt

Sådan gør du:
•  Skyl salaten og lad den dryppe af.
•  Hvedekernerne dampes til de har en 

kernetemperatur på 75 °C. Køl dem ned 
og tilsæt salt.

•  Tø semidried tomater op.
•  Skær cherrytomaterne i både, bladselleri 

i skiver og agurk i tern. Bland alle 
ingredienserne sammen.

•  Hæld dressingen over salaten og vend 
det hele sammen. 

• Servér straks.
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Vegansk smørre-
brød med 
Rødbedeburger

Ingredienser til 10 stk. smørrebrød
10 stk. Ardo Rødbedeburger (10001417)
10 skiver rugbrød
Salat

Ærte-peberrodscreme
400 g Frigodan ærter (10002994)
20 g revet peberrod
Salt

Syltede rødløg
400 g Ardo Rødløg i skiver (10001227)
100 g rørsukker
1 ¾ dl vand
¾ dl æblecidereddike
5 stk. stjerneanis

Pynt
Revet peberrod
Syltet rødløg
Ærteskud
Agurk i skiver

Sådan gør du:
•  Tilbered rødbedeburger efter anvisning  

på posen, herefter afkøles de.
•  Damp ærter til en kernetemperatur på  

75 °C, dryp af og køl ned.
•  Blend ærter med revet peberrod til en 

cremet konsistens og smag til med salt.

Syltede rødløg, sådan gør du:
•  Kom alle ingredienser til syltede rødløg  

i en gryde og bring dem i kog.
•  Der skrues ned på halv varme. Lad det 

simre i ca. 5 minutter.
•  Kom på et skoldet glas og opbevar køligt. 

Lav dem evt. dagen i forvejen.
•  Smør et lag med ærte-peberrodscreme 

på hvert stykke rugbrød. Kom salat 
og rødbedeburger ovenpå. Pynt 
efterfølgende med syltet rødløg, revet 
peberrod, agurk og ærteskud.

 

Ingredienser til 10 stk. smørrebrød
10 stk. Ardo Grøntsagsburger med quinoa 
(10001256)
10 skiver rugbrød
1-2 gulerødder skåret i tynde strimler
2 appelsiner skåret i filet stykker
Ærtespirer eller anden krydderurt

Gulerodspesto til 10 stk.
200 g Frigodan Gulerødder i strimler 
(10002966)
200 g Frigodan Semidried tomater 
(10002860)
25 g Ardo Hvidløg i tern (10001944)
50 g Ardo Skalotteløg (10001839)
10 g Ardo Chili i tern, rød (10001160)
30 g appelsinsaft
Olivenolie
Salt og peber 

Sådan gør du:
•  Kog gulerødder i strimler i 2 minutter og  

køl ned.
•  Alle ingredienser til gulerodspesto blendes 

og smages til med salt og peber.
•  Tilbered grøntsagsburger med quinoa 

efter anvisning på posen, herefter  
afkøles de.

•  Smør et lag gulerodspesto på hvert stykke 
rugbrød. Kom grøntsagsburger med 
quinoa ovenpå. Pynt med appelsin filet 
stykker, gulerodsstrimler og ærtespirer. 

Vegansk smørre-
brød med 
Grøntsagsburger 
med quinoa
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Vegetar smørrebrød med 
Blomkålsburger med ost

Ingredienser til 10 stk. smørrebrød
10 stk. Ardo Blomkålsburger med ost 
(10001348)
20 g Ardo Purløg (10002193)
20 stk. Ardo Asparges, hele grønne 
(10002207)
10 skiver rugbrød
175 g rygeost
50 g mayonnaise
40 g radiser (10 g til pynt)
1 frisk avocado

Pynt
Ardo Asparges, hele grønne
Radiser i skiver
Karse
Frisk avocado i skiver

Sådan gør du:
•  Blomkålsburger med ost tilberedes efter 

anvisning på posen, herefter afkøles de.
•  Grønne asparges dampes kort, dryp af og 

køl ned. Herefter deles de i 2 stykker.
•  Bland rygeost med mayonnaise, purløg 

og lidt salt. Skær radiserne i små tern og 
rør dem i rygeostsalaten.

•  Til pynt skæres øvrige radiser og frisk 
avocado i skiver.

•  Læg blomkålsburger med ost på hvert 
stykke rugbrød.

•  Pynt med rygeostcreme, grønne 
asparges, avocado, radiser og karse.
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Ingredienser til ca. 40 skiver
250 g Ardo Krydderurteblanding a la 
Napoletana (10001356)
250 g Frigodan Semidried tomater 
(10002860)
70 g Ardo Hvidløg i tern (10001944) 
1 dl olivenolie
100 g parmesan
2 stk. ciabattabrød
Balsamico
Salt og peber
250 g friske tomater

Bruschetta 
Napoletana

Sådan gør du:
•  Optø semidried tomater, og skær dem i 

mindre stykker.
•  Skær friske tomater i tern.
•  Bland semidried tomater, hvidløg og 

tomater med krydderurteblanding a la 
Napoletana.

•  Smag til med  2/3 af olivenolien, 
balsamico, peber og salt.

•  Skær ciabattabrødet i tykke skiver, pensl 
dem med resten af olivenolien og bag 
dem til de er sprøde.

•  Anret med passende fyld på 
brødskiverne, riv frisk parmesan ovenpå.

Tip!
Erstat evt. parmesan med 
tern af frisk mozzarella.
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Blomkålsfrikadeller
Ingredienser til 30 stk. blomkålsfrikadeller
500 g Frigodan Blomkålsbuketter 
(10000984)
60 g Ardo Hvidløg i tern (10001944)
40 g Ardo Chili i tern, rød (10001160)
50 g Ardo Bredbladet persille (10001798)
100 g Ardo BBQ inspireret 
krydderurteblanding (10001357)
100 g Ardo Skalotteløg (10001839)
1 dl mælk
50 g rasp
50 g hvedemel
50 g havregryn
2 æg
Salt og peber

Sådan gør du:
•  Kog blomkålsbuketterne i letsaltet vand 

i ca. 10 minutter. Lad dem dryppe af og 
blend derefter.

•  Bland alle ingredienserne sammen til en 
”frikadellefars”.

•  Form og steg frikadellerne til de er gyldne 
på begge sider.
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Grillede asparges 
med dildcreme

Ingredienser til 10 personer
20 stk. Ardo Asparges, hele grønne 
(10002207)
300 g rejer
Salt
Frisk dild

Dildcreme
20 g Ardo Dild (10001929)
200 g creme fraiche 18 %
1 spsk. citronsaft
1 tsk. dijon sennep
Salt og peber

Sådan gør du:
•   Grill aspargesene i ca. 4-5 minutter.
•   Drys med salt.

Dildcreme:
•   Rør ingredienserne til dildcremen 

sammen.
•   Anret aspargesene på et fad, pynt  

med rejer, dressing og frisk dild. 
• Servér straks.
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Rødbedeburger med bagte løgringe

Ingredienser til 10 personer
10 stk. Ardo Rødbedeburger (10001417)
50 g Ardo Skalotteløg (10001839)
20 g Ardo Purløg (10002193)
20 g Ardo Bredbladet persille (10001204)
20 stk. Ardo Løgringe, indbagte (10001193)
10 stk. burgerboller
125 g baby salatblade
3 friske tomater
1 agurk
300 g vegansk mayonnaise

Sådan gør du:
•  Bland mayonnaise med skalotteløg, 

purløg og bredbladet persille.
•  Skær tomater og agurk i skiver. Skyl og 

tør babysalaten.
•  Tilbered rødbedeburger, løgringe og 

burgerboller efter anvisning på posen.
•  Byg din burger sammen med bagte 

løgringe.
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Quinoaburger med blommechutney 
og syltede rødløg

Ingredienser til 10 personer
10 stk. Ardo Grøntsagsburger med quinoa 
(10001256)
200 g Ardo Rødløg i skiver (10001227)
10 stk. burgerboller
200 g salat
2 friske avocado

Blommechutney
1 kg Frigodan Sveskeblommer (10003008)
50 g Ardo Skalotteløg (10001839)
30 g Ardo Ingefær i tern (10001178)
25 g Ardo Chili i tern, rød (10001160)
2 ½ dl blomme- eller æblevineddike
150 g rørsukker
2 tsk. groft salt

Syltede rødløg
200 g Ardo Rødløg i skiver (10001227)
50 g rørsukker
1 dl vand
5 spsk. æblecidereddike
2 stk. stjerneanis

Tilbehør
Ardo Rodfrugtfritter 3-farvet, glutenfri og 
vegansk (10002128)

Blommechutney, sådan gør du:
•  Kom alle ingredienser i en gryde. Tilsæt 

blomme- eller æblevineddike. Giv alle 
ingredienser et opkog under omrøring.

•  Tilsæt salt og kog chutneyen til den har 
en konsistens som marmelade i ca. 40-45 
minutter.

•  Kom på et skoldet glas og opbevar køligt. 
Lav evt. chutneyen dagen i forvejen.

Syltede rødløg, sådan gør du:
•  Kom alle ingredienser til syltede rødløg i 

en gryde og bring dem i kog.
•  Der skrues ned på halv varme. Lad det 

simre i ca. 5 minutter.
•  Kom på et skoldet glas og opbevar køligt. 

Lav dem evt. dagen i forvejen.

Sådan gør du:
•  Tilbered grøntsagsburger med quinoa, 

rodfrugtfritter og burgerboller efter 
anvisning på posen.

•  Avocado skæres i skiver. Smør 
blommechutney på over- og underbollen.

•  Byg din burger og servér med 3-farvet 
rodfrugtfritter.

13



Ingefærshots

Ingredienser til 1 1/2  l
300 g Ardo Ingefær i tern (10001178)
175 g rørsukker
2 dl citronsaft
0,7 l æblemost
3 dl vand

Sådan gør du:
•  Blend ingefær og æblemost.
•  Kog alle ingredienser til sukkeret  

er smeltet.
•  Hæld på flaske og køl ned.

Gammeldags 
æble-stikkelsbær 
marmelade

500 g Frigodan Æbletern (10002947)
500 g Frigodan Stikkelsbær (10002989)
15 g Ardo Chili i tern, rød (10001160)
45 g Ardo Ingefær i tern (10001178)
250 g syltesukker

Sådan gør du:
•  Kog æbletern og stikkelsbær i lidt vand i 

ca. 15 minutter.
•  Tilsæt resten af ingredienserne og kog 

det op til sukkeret er opløst.
•  Kom på et skoldet glas og opbevar køligt.
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Ingredienser til 40 stk.
30 g gær
6 dl vand
2 tsk. sukker
4 tsk. salt
2 spsk. rapsolie
400 g hvedemel
500 g durummel

Pestofyld
100 g Frigodan Semidried tomater 
(10002860)
100 g Frigodan Grillet peberfrugt i tern 
(10003003)
50 g parmesan
40 g mandler
½ dl rapsolie
Salt og peber

Pynt
100 g revet mozzarella
2 dl sort eller hvid sesam

Sådan gør du:
•  Smuldr gæren i en skål og rør den ud i 

vandet. Tilsæt derefter salt, sukker og olie.
•  Tilsæt de 2 slags mel og ælt ingredienserne 

sammen på en røremaskine i ca. 10 
minutter til dejen er smidig. Tilsæt gerne 
ekstra mel hvis dejen klistrer.

•  Dæk skålen til med film og lad dejen hæve i 
1 time.

•  Tø semidried tomater og grillet peberfrugt 
i tern op.

•  Blend alle ingredienser til pestoen og smag 
til med salt og peber.

•  Ælt dejen igennem med hænderne og del 
den i to lige store stykker. Rul hver stykke 
ud med en kagerulle til en stor aflang 
firkant.

•  Tænd ovnen på 225 °C.
•  Smør pesto på dejen og drys mozzarella 

oven på pestoen.
•  Fold  1/3 af dejen ind mod midten og læg 

herefter den anden  1/3 dej over, så dejen 
ligger i 3 lag.

•  Drys mel over dejen, og rul den forsigtigt 
lidt tyndere med en kagerulle. Skær 1,5 cm 
brede strimler af dejen.

•  Tryk strimlerne i sesam, sno dem og læg 
dem på en bageplade og bag dem i ca.  
15 minutter til de er gyldne.

 

Brødstænger med rød pesto
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Snoede krydderurtebrød
Ingredienser til 4 brød
Dej:
50 g gær
½  l vand
2 æg
2 spsk. sukker
1 kg hvedemel
2 tsk. salt
100 g blødt smør
1 æg til pensling

Krydderurtesmør til 2 brød:
100 g Ardo Thai inspireret 
krydderurteblanding (10001359)
50 g blødt smør
100 g hasselnødder
8 spsk. rapsolie

Krydderurtesmør til 2 brød:
70 g Ardo Provence krydderurteblanding 
(10001360)
50 g blødt smør
8 spsk. rapsolie

Sådan gør du:
•  Smuldr gæren i skål og rør den ud i vandet. 

Tilsæt æg, sukker, hvedemel og salt.
•  Ælt dejen sammen på en røremaskine ved 

lav hastighed. Tilsæt smør i små tern lidt 
efter lidt.

•  Lad dejen ælte videre i ca. 5 minutter til 
den er blank og smidig.

•  Form dejen til en kugle og lad den hæve i 
40 minutter.

•  Blend hasselnødderne og rør de øvrige 
ingredienser til krydderurtesmørret 
sammen.

•  Del dejen i 4 stykker – rul hvert stykke til 
et rektangel på ca. 40 cm. Fordel et tyndt 
lag krydderurtesmør på hvert stykke. 

•  Rul dernæst dejen sammen på den lange 
led til en stram roulade.

•  Skær rouladen over på den lange led, så 
du tydeligt kan se striberne på langs fra 
krydderurtesmørret. Sno dem sammen 
med krydderurtesmørret opad hele tiden.

•  Placér dem på bageplade. Lad dem hæve 
i 40 minutter.

•  Varm ovnen op til 210 °C.
•  Brødene pensles med æg og bages i ca. 

20 minutter til de er gyldne og sprøde i 
overfladen.

3 tips til andre smage
50 g Ardo Krydderurteblanding a la Napoletana (10001356)
eller
50 g Ardo Italiensk krydderurtemix (10001369) 
eller
20 g Ardo Basilikum (10001149) 
20 g Ardo Hvidløg i tern (10001944) 
10 g Ardo Chili i tern, rød (10001160) 
40 g revet parmesan
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Ærte- og 
myntetzatziki

Rødbede/chili- 
spread
15 g Ardo Hvidløg i tern (10001944)
300 g Frigodan Groftskårne rødbeder 
(10000983)
5 g Ardo Chili i tern, rød (10001160)
50 g Frigodan Løg i tern (10002986)
25 g smør
25 g olivenolie
2 spsk. æbleeddike
Salt

Sådan gør du:
•  Kog rødbederne møre i letsaltet vand i ca.  

5 minutter.
•  Steg løg og hvidløg af på panden i smør og 

olivenolie.
•  Tilsæt rødbederne og steg dem af på 

pande sammen med chili, indtil rødbederne 
er karamelliserede og har fået lidt 
stegeflade.

•  Kom æbleeddike og salt på panden og steg 
videre i et par minutter.

•  Blend det hele med lidt kogende vand, så 
du har en cremet og fin puré.

•  Smag til med salt, æbleeddike og opjuster 
eventuelt med mere chili.

•  Kom på et skoldet glas og opbevar køligt.
 

500 g Frigodan Fine ærter (10002994)
30 g Ardo Hvidløg i tern (10001944)
30 g Ardo Mynte (10001189)
200 g græsk yoghurt 10 %
1 tsk. friskpresset citronsaft
Salt og peber

Sådan gør du:
•  Giv ærterne et opkog, dryp af og køl ned.
•  Blend 300 g fine ærter groft i en 

foodprocessor.
•  Tilsæt øvrige ingredienser sammen med 

de sidste 200 g ærter.
•  Smag til med salt og peber og servér 

straks.

Ramsløgspesto
120 g Ardo Ramsløg (10001179)
100 g Ardo Bredbladet persille (10001204)
100 g cashewnødder
100 g parmesan
2 ½ dl rapsolie
Salt og peber

Sådan gør du:
•  Blend det hele og smag til med salt  

og peber. Servér straks.
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Fava dip 

300 g Ardo Favabønner (10002224)
40 g Ardo Hvidløg i tern (10001944)
70 g Ardo Bredbladet persille (10001204)
15 g citronsaft
2 tsk. paprika
1 stk. salt
2 dl olie
100 g mandler
75 g parmesan
Salt og peber

Sådan gør du:
•  Kog favabønner i 10 minutter, dryp af og 

køl ned.
•  Blend alle ingredienser sammen og servér 

straks.

Rå salsa 

2 spsk. Ardo Hvidløg i tern (10001944)
2 tsk. Ardo Chili i tern, rød (10001160)
2 spsk. Ardo Forårsløg (10001229)
2 tsk. Ardo Koriander (10001163)
4 stk. friske tomater
1 stk. løg
1 spsk. olie
4 spsk. hvidvinseddike
3 tsk. sukker
Salt og peber

Sådan gør du:
•  Opløs sukker i eddike og tilsæt olie.
•  Skær tomater og løg i tern og tilsæt 

hvidløg, chili, forårsløg og koriander.
•  Hæld lagen over og servér straks.
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Sådan gør du:
•  Tænd ovnen på 180 °C.
•  Tø spinat og porrer op og dræn dem.
•  Læg tærtedej i et smurt tærtefad. Prik 

bunden flere steder med en gaffel. Bag 
tærtedejen i 10 minutter.

•  Pisk æg sammen med skalotteløg, chili, 
muskat, creme fraiche, salt og peber.

•  Fordel bladspinat, porrer, grillet 
peberfrugt i tern og skinke på 
tærtebunden og hæld æggemassen over.

•  Bag tærten ca. 35 minutter.

Porre-spinat tærte
Ingredienser til 1 tærte
Tærteform: Ø26 cm. 
300 g Ardo Bladspinat, Foglia (10001709)
250 g Frigodan Porrer Julienne (10000989)
150 g Frigodan Grillet peberfrugt i tern 
(10003003)
50 g Ardo Skalotteløg (10001839)
8 g Ardo Chili i tern, rød (10001160)
Tærtedej til 1 tærte 
200 g skinke i strimler
250 g creme fraiche 18 %
1 tsk. revet muskatnød
3 æg
Salt og peber
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Tærtedej
80 g blødt smør
120 g flødeost naturel
½ dl piskefløde
50 g grahamsmel
200 g hvedemel
1 tsk. salt

Fyld
350 g Frigodan Porrer Julienne (10000989)
3 spsk. Ardo Provence krydderurteblanding 
(10001360)
400 g kartofler
15 g smør til stegning
200 g ricotta 
2 spsk. olivenolie
Salt og peber

Sådan gør du:
•  Blend smør, flødeost naturel og piskefløde 

til en jævn masse.
•  Bland de 2 slags mel og salt, rør det i 

smørblandingen lidt ad gangen. Lad 
dejen hvile på køl i 1 time.

•  Skræl kartoflerne og skær dem i 3 mm 
tynde skiver. Hæld kogende vand over 
kartoffelskiverne og lad dem trække i  
5 minutter. Tag dem op og dup dem fri  
for vand.

•  Steg porrer i smør, tilsæt salt og peber. 
Lad det simre i ca. 10 minutter.

•  Rul dejen ud til en oval tærte på ca.  
40 x 25 cm. Læg den på en bageplade.

•  Smør riccota på dejen, lad de yderste  
5 cm. være fri.

•  Fordel porrer oven på riccota og drys 
med Provence krydderurteblanding. Læg 
kartoffelskiver ovenpå. Hæld derefter olie 
på, og krydr med salt og peber.

•  Giv kanten af dejen et lille buk og pres den 
let sammen. Stil tærten på køl 1 time.

•  Tænd ovnen på 200 °C og bag tærten i 
ca. 40 minutter.

Provence 
kartoffeltærte
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Grønt i fad

Ingredienser til 10 personer
250 g Frigodan Helbladet spinat (10003021)
250 g Frigodan Grillet peberfrugt i tern 
(10003003)
300 g Frigodan Broccolibuketter, 
håndskårne (10002960)
250 g Frigodan Semidried tomater 
(10002860)
150 g Frigodan Porrer Julienne (10000989)
600 g Ardo Pasta penne, forkogte 
(10001530)
100 g Ardo Krydderurteblanding a la 
Napoletana (10001356)
20 g Ardo Hvidløg i tern (10001944)
10 g Ardo Chili i tern, rød (10001160)
300 g kyllingebryst
150 g pølser
180 g tomatpuré
250 g friske tomater i tern
1 spsk. paprika
2 spsk. allround krydderi
2 bouillonterninger
3 dl vand
2 ½ dl madlavningsfløde
200 g feta
Salt og peber

Sådan gør du:
•  Skær kylling i tern og pølserne i skiver.
•  Tø spinaten op.
•  Kom kylling, pølser, spinat, porrer, 

broccoli, semidried tomater, grillet 
peberfrugt i tern, pasta penne, 
krydderurteblanding a la Napoletana, 
hvidløg, chili, tomater i tern, tomatpure, 
paprika, allround krydderi, salt og peber i 
et ildfast fad og bland det hele godt.

•  Opløs bouillonterningerne i vand og hæld 
det hen over retten.

•  Hæld fløden over.
•  Fordel fetaen i små stykker hen over 

retten.
•  Bag retten i ovn ved 180 °C i ca.  

45 minutter.
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Fyldte  
artiskokbunde

Ingredienser til 30 stk.

30 stk. Ardo Artiskokbunde (10002200)

100 g Ardo Skalotteløg (10001839)

25 g Ardo Hvidløg i tern (10001944)

250 g Ardo Mediterranean brunoise 
(10001653)

30 g Ardo Chili i tern, rød (10001160)

8 g Ardo Rosmarin (10001035)

3 spsk. rapsolie

½ dåse flåede tomater

300 g hakket oksekød

4 spsk. kaffefløde eller almindelig fløde

150 g revet ost

Salt og peber

Sådan gør du:

•  Bland alle ingredienser undtagen 
artiskokbunde og revet ost.

•  Læg fars i hver artiskokbund og drys revet 
ost ovenpå.

•  Bag i ovnen i ca. 25 minutter ved 200 °C.
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Laks med  
4 slags  
marinader

Ingredienser til 10 personer
10 stk. laks
250 g Ardo Skalotteløg (10001839)
150 g Ardo Krydderurteblanding a la 
Napoletana (10001356)
½ tsk. salt
1 ½ dl olie
60 g Ardo Hvidløg i tern (10001944)
60 g Ardo Ingefær i tern (10001178)
30 g Ardo Chili i tern, rød (10001160)
120 g honning
3 spsk. sesamfrø
9 spsk. sojasauce
3 spsk. limesaft

Sådan gør du:
•  Rør ingredienser sammen.
•  Hæld marinaden over laksestykkerne og 

lad dem marinere i køleskabet i min.  
30 minutter – vend gerne laksestykkerne 
undervejs, så begge sider bliver godt 
dækket.

•  Steg laksestykkerne på panden eller kom 
dem i en gastrobakke og hæld evt. den 
overskydende marinade over.

•  Sæt gastrobakken i ovnen og steg 
laksestykkerne i 10-12 minutter ved  
200 °C.

Bagte kartofler 
med grillet  
peberdip

Ingredienser til 10 personer
10 stk. bagekartofler
Salt

Bønnefyld
100 g Ardo Skalotteløg (10001839)
10 g Ardo Chili i tern, rød (10001160)
100 g Ardo Forårsløg (10001229)
400 g Frigodan Grillet peberfrugt i tern 
(10003003)
300 g tomatsalsa
1 tsk. spidskommen

Dressing
25 g Ardo Koriander (10001163)
4 dl creme fraiche 18 %
Salt og peber

Pynt
120 g ristede pinjekerner

Sådan gør du:
•  Tænd ovnen på 200 °C.
•  Skrub kartoflerne og krydr med salt og 

pak dem i alufolie.
•  Bag kartoflerne i ca. 1 time til de er møre.
•  Rist pinjekernerne og køl dem af.
•  Rør alle ingredienserne til fyldet sammen 

og smag til med salt og peber.
•  Skær et kryds i hver kartoffel, pres 

kartoflen let sammen, så den åbner sig.
•  Fordel fyldet i kartoflerne og top med 

dressing og pinjekerner.
•  Servér straks.
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2 tips til andre smage
200 g Ardo Thai inspireret 
krydderurteblanding (10001359) 
2 dl rapsolie.
eller
30 g Ardo Chili i tern, rød (10001160) 
60 g Ardo Ingefær i tern (10001178) 
6 tsk. farin 
3 spsk. lime 
6 spsk. Teriyaki
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Varm thaisuppe med kylling

Ingredienser til 10 personer
Chilisate
60 g Ardo Thai inspireret 
krydderurteblanding (10001359)
1 spsk. sesamfrø
Olie til stegning
1 stor spsk. tomatpuré
3 spsk. soya
1 spsk. rørsukker
¾ dl olie

Suppe
150 g Ardo Thai inspireret 
krydderurteblanding (10001359)
250 g Frigodan Haricots verts (10002951)
250 g Frigodan Grillet peberfrugt i tern 
(10003003)
800 g kylling i tern
3 spsk. olie
4 spsk. karry
1 ds. flåede hakkede tomater
5 dl vand
6 spsk. fiskesauce
1 ds. kokosmælk
100 g hakkede cashewnødder
Chilisate

Chilisate, sådan gør du:
•  Sesamfrø ristes på en tør pande.
•  Thai inspireret krydderurteblanding 

svitses i olie i 4 minutter.
•  Resten af ingredienserne tilsættes  

og steger med i 2 minutter.
• Tilsæt sesamfrø.

Thai suppe med kylling, sådan gør du:
•  Kylling i tern svitses i olien på en pande.
•  Thai inspireret krydderurteblanding 

svitses i en stor gryde i 5 minutter. 
Tilsæt karry, chilisate, flåede hakkede 
tomater, fiskesauce, vand og kylling i 
tern. Lad det simre i 15 minutter.

•  Tilsæt kokosmælk, haricots verts og 
grillet peberfrugt i tern og lade det 
simre i ca. 10 minutter.

•  Rist hakkede cashewnødder i ovn ved 
150 °C i ca. 15 minutter.

 Final touch
Servér suppen med lidt 
cashewnødder på toppen.
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Kartoffel-porre suppe med dildsmør
Ingredienser til 10 personer 
400 g Frigodan Porrer Julienne 
(10000989)
300 g Frigodan Løg i tern 
(10002986)
15 g Ardo Hvidløg i tern 
(10001944)
6 stk. kartofler
2 spsk. olie
8 dl vand
5 stk. grøntsagsbouillonterninger
2 dl fløde
150 g blå ost (vælg variant efter 
hvor dominerende smagen af ost 
skal være)
Salt og peber

Dildsmør
15 g Ardo Dild (10001929)
15 g Ardo Hvidløg i tern 
(10001944)
75 g smør

Topping
100 g hasselnødder uden skal

Sådan gør du:
•  Skræl kartofler og skær dem i tern.
•  Steg løg i tern og hvidløg i olie i en stor 

gryde, tilsæt kartofler og porrer. Steg 
i 10 minutter.

•  Tilsæt vand og bouillon. Kog suppen 
op. Lad den efterfølgende simre i 20 
minutter.

•  Blend suppen helt glat. Kog den op 
med fløde og blå ost.

•  Smag til med salt og peber.

Dildsmør, sådan gør du:
•  Smelt smør i en gryde og tilsæt dild 

og hvidløg. Lad det små stege i et par 
minutter.

Topping, sådan gør du:
•  Hak hasselnødder groft og rist dem  

til de er gyldne i ovn ved 150 °C i ca.  
15 minutter.

 Final touch
Servér suppen med en skefuld 
dildsmør der dryppes ovenpå 
suppen. Afslut med et drys af 
ristede hasselnødder.
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Gulerods muffins

Ingredienser til 30 stk.
550 g Frigodan Gulerødder i strimler 
(10002966)
140 g blødt smør
360 g sukker
6 æg
400 g hvedemel
3 tsk. kanel
4 tsk. bagepulver
½ tsk. salt

Frosting
200 g blødt smør
75 g flormelis
150 g hvid chokolade
200 g flødeost naturel

Sådan gør du:
•  Tænd ovnen på 175 °C.
•  Pisk smør og sukker sammen, indtil det 

bliver en luftig masse.
•  Tilsæt ét æg ad gangen og pisk det godt 

sammen.
•  Sigt hvedemel, kanel, bagepulver og salt i 

en skål og rør det derefter i dejen.
•  Tilsæt gulerødder i strimler og rør dem 

forsigtigt i dejen.
•  Fyld  2/3  dej i hver muffinsform og bag dem 

i ca. 20 minutter.
•  Lad kagerne køle af.

Frosting, sådan gør du:
•  Pisk smør og flormelis, indtil det er lyst og 

luftigt.
•  Smelt chokoladen i et vandbad og pisk 

den i smørcremen.
•  Vend flødeosten forsigtigt i og pisk det 

sammen.
•  Fyld frostingen i en sprøjtepose og pynt 

kagerne, når de er helt kolde.
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Final touch
Drys lidt ristede nødder på 
toppen af frosting.
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Blåbær muffins

Ingredienser til 12 stk.
150 g Frigodan Blåbær (10002955)
150 g blødt smør
250 g sukker
1 tsk. vaniljesukker
5 æg
250 g hvedemel
2 tsk. bagepulver
1 knivspids salt 

Sådan gør du:
•  Tænd ovnen på 175 °C.
•  Pisk smør, sukker og vaniljesukker 

sammen, indtil det bliver en luftig masse.
•  Pisk derefter et æg i ad gangen.
•  Bland hvedemel, bagepulver og salt 

sammen, sigt det i dejen og rør det godt 
sammen.

•  Vend forsigtigt de frosne blåbær i dejen.
•  Fyld  2/3  dej i hver muffinsform.
•  Bag kagerne i ca. 20 minutter.

Final touch
Drys lidt flormelis over de 
bagte blåbær muffins.
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Æblekage med marcipan

1 springform ca. Ø24 cm

300 g Frigodan Æbletern (10002947)

20 g Ardo Ingefær i tern (10001178)

130 g blødt smør

130 g sukker

150 g marcipan

Korn fra 1 stk. vaniljestang

3 æg

130 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

1 tsk. kanel

½ tsk. kardemomme

¼ tsk. salt

50 g mandelflager

Sådan gør du:

•  Tænd ovnen på 180 °C.

•  Smør springformen med smør eller 
beklæd den med bagepapir.

•  Riv marcipanen groft og pisk den sammen 
med smør, sukker og vaniljekorn indtil det 
bliver en cremet masse.

•  Tilsæt ét æg ad gangen og pisk kort 
mellem hvert æg.

•  Sigt mel, bagepulver, krydderier og salt i 
en skål og rør det derefter i dejen.

•  Kom  2/3  af de frosne æbletern og alt 
ingefær i dejen.

•  Fordel dejen i formen.

•  Drys de resterende æbletern over kagen.

•  Drys mandelflagerne ovenpå æblerne.

•  Bag kagen i ovnen i ca. 40 minutter.

Tilbehør
Creme fraiche serveres ved 
siden af i en skål. Drys evt. 
flormelis over kagen.
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Solbærkage med saltmandler

Ingredienser til 1 gastrobakke

800 g Frigodan Solbær (10002976)

300 g blødt smør

400 g rørsukker

4 tsk. vaniljesukker

8 æg

800 g marcipan

360 g hvedemel

300 g blendede hasselnødder

300 g blendede valnødder

Glasur

400 g flormelis

16 spsk. æggehvider

Pynt

200 g saltede mandler

50 g usaltede pistacienødder

Sådan gør du:

•   Tænd ovnen på 175 °C.

•  Læg bagepapir i en gastrobakke.

•  Pisk smør, rørsukker og vaniljesukker 
sammen til det er cremet.

•  Tilsæt et æg ad gangen og pisk kort 
imellem hvert æg.

•  Riv marcipanen groft og rør den i dejen 
sammen med hvedemel.

•  Blend hasselnødder og valnødder til en 
grov nøddemel.

•  Vend nøddemel i dejen med en ske og 
tilsæt efterfølgende solbær.

•  Fordel dejen i gastrobakken og bag kagen  
i ovnen i 60 minutter.

•  Stil kagen til afkøling.

•  Pisk æggehviderne stive og tilsæt 
flormelis.

•  Smør det på kagen.

•  Hak mandler og pistacienødder og drys 
dem over kagen.
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Mette Sloth
Catering, Vest
Mobile: +45 30 66 72 73
mette.sloth@ardo.com

Ardo NV Denmark Office - Romsøvej 25 - 5800 Nyborg - Denmark - +45 65 310 310 - info@fridodan.dk - 2024

Jill Læby Pedersen
Catering, Øst
Mobile: +45 40 19 81 78
jill.pedersen@ardo.com

Grønt på gaflen
Vi har gjort kål på det tidskrævende arbejde med at 
snitte og hakke. Med 33 opskrifter inspirerer vi til grønne 
måltider baseret på dybfrosne grøntsager, krydderurter, 
frugt og bær. Det er ikke bare nemt. Det er også en 
vitaminindsprøjtning til dit køkken, da dybfrysning forlænger 
grøntsagernes holdbarhed og bevarer de fleste vitaminer.

Scan for endnu mere 
Få opskriften på lækre 

gulerodsboller og meget 
mere på frigodan.dk.


