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VELKOMMEN

... til vores farste forarsnummer nogensinde. Snart har vi veeret alle manederne igennem,
og det er en helt fantastisk felelse. Vi er naturligvis klar pa et ar (eller 5) mere, fyldt med
spaendende og nemme opskrifter lavet pa ravarer i seeson.

Der er sket mange ting, siden vi startede Gadtoft & Visholm tilbage i maj 2020. Starst
af alt er, at vi netop har faet vore helt eget kontor midt pa Badstuestraede i Kgbenhavn.
Egentlig har vi lyst til at invitere jer alle sammen forbi, men desvaerre begraenser Corona
os en smule. Vi glaeder os til lysere tider, og haber p3, at vores nye kontor kan blive et
samlingspunkt for en masse hyggelige leeser-events.

Vi har navngivet denne udgivelse ‘forarsfornemmelser’. Selv er vi begge vilde med foraret,
og alt det nye liv, som spirer. Vi har derfor fyldt dette nummer op med krydderurter, skal-
dyr, cocktails og en handfuld leekre desserter. Alle opskrifterne er naturligvis ualmindelig
lekre, og vi gleeder os til, at | skal prgve dem.

| dette nummer har vi ogsa dedikeret en hel artikel blot til smagrrebrgd. Smarrebred er
en fantastisk spise i det ganske danske land, og det kan man bare ikke spise for meget af.
Derfor har vi ogsa lavet hele 6 opskrifter, intet mindre kunne ggre det. Tilbage er blot at
udvaelge, hvilket stykke der passer bedst til dig. Hvem ved, maske du ender med at prgve
en af hver.

Rigtig god lzeselyst,

Knus fra
Karen-Elisabeth Gadtoft & Nikoline Visholm.

Karen-Elisabeth Gadtoft Nikoline Visholm
Madskribent og annonceansvarlig Grafisk designer og webansvarlig
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Stille og roligt begynder flere og flere ravarer at komme i saeeson igen. Og se engang,
rabarberen er tilbage igen til april. Det er efterhanden tiltreengt med dansk frugt,
og vi skal i hvert fald bage en rabarbertzerte eller to - vi har faktisk allerede en op-
skrift liggende pa vores hjemmeside med vaniljecreme. Find den ved at klikke her.

Vi er vilde med alle former for skaldyr, og glaeder os iszr over, at krebs er tilbage
i det danske farvand til april. Derfor har vi da ogsa smarrebrgd med hjemmelavet
krebsesalat pa menuen i dette nummer. Samtidig haber vi ogsa, at vi i lgbet af for-
aret far mulighed for at holde et krebsegilde for familie og venner.

Manedens tip: Benyt dig af, at naturens ravarer sa smat kommer tilbage. Allerede
nu er bade breendenalder, maelkebgtter og ramslgg tilbage. Tag et kig i vores aller-
fgrste magasin, som har baeredygtighed som tema, og indeholder opskrifter med
urter fra naturen.

GR@ONTSAGER
Agurk
Gulerod
Jordskok
Kartoffel
Lag
Pastinak
Peberrod
Persillerod
Porre
Radise
Rodselleri
Raeddike
Rgdbede
Tomat

FRUGT
Zble
Rabarber (april)

SVAMPE
Bggehat
Champignon
Enoki

Flgjlsfod (marts)

Kejserhat
Portobello
@stershat

KRYDDERURTER
Basilikum
Brandkarse
Braendenalde (april)
Citronmelisse
Dild

Estragon

Karse

Koriander
Karvel

Merian

Mynte
Malkebgtte
Oregano

Persille

Purlgg

Ramslgg
Rosmarin

Salvie

Timian

FISK OG SKALDYR
Havgrred (april)
Hornfisk (april)
Krebs (april)
Kulmule

Lange

Regdfisk
Redspaette

Sild

Stenbider
Torsk

Jsters


https://gadtoftvisholm.dk/rabarbertaerte-med-vaniljecreme/
https://gadtoftvisholm.dk/magasiner
https://gadtoftvisholm.dk/magasiner

BRAMHULTS


https://bramhults.dk

ANNONCE

Hjemmebagte bagels med
flodeost og reget laks

4 bagels

Bagels

2dlvand

20 g geer

1 spsk. sukker

1 tsk. salt

100 g fuldkornshvedemel
150 g hvedemel

2 spsk. sesamfrg

Du skal ogsa bruge

4 spsk. neutral flgdeost
400 g reget laks

Y% aqgurk i skiver
1redlgg i skiver

2 timer og 30 minutter

Bagels

Rer vand, geer, sukker og salt sammen. Tilsaet
farst fuldkornshvedemel og herefter hvedemel
lidt ad gangen. Zlt dejen ensartet og smidig, og
lad den herefter haeve under et fugtigt kleede i 1
time. SIa dejen ud pa bordet og del deni 4. Form
4 runde boller, og lav hul i midten med skaftet pa
en fugtig grydeske. Lad dine bagels efterhaeve i
30 minutter, og kog dem herefterien gryde enad
gangeni1-2 minutter pa hver side. Placer de kog-
te bagels pa en bageplade, drys med sesamfrg og
bag dem i 25 minutter pa 200°C varmluft.

Anretning
Flek de lune bagels og fyld dem med flgdeost,
laks, agurk og rgdlag.







ANNONCE

Surdejsbred med avocado,
spejleeg og friske urter

4 madder | 20 minutter

Avocadomadder

4 skiver godt surdejsbrad
2 spsk. smar

Olivenolie

4 gkologiske seg

2 modne avocadoer

Salt og friskkveernet peber
Chiliflager

Du skal ogsa bruge

% bundt frisk koriander
% bundt frisk basilikum
1 limefrugt

Avocadomadder

Smer surdejsbred med smgr pa begge sider, og
rist skiverne sprede pa en pande. Leeg dem til af-
keling pa en bagerist. Kom olivenolie pa panden,
og steg 4 spejleeg ved lav varme. Drys spejlegge-
ne med salt, peber og chiliflager. Mens &ggene
tilberedes, halveres avocado og fordeles med en
gaffel pa surdejsbrgdet.

Anretning
Placer spejleeggene ovenpd avocadomadderne
og top med frisk koriander, basilikum og saften
fra en lime.

Havrevafler med beer,
skyrcreme og ahornsirup

Havrevafler

3 gkologiske ag

4. dl letmeelk

4 dl havregryn

40 g smeltet smar
2 spsk. sukker

2 tsk. bagepulver
1 knivspids salt

Skyrcreme

200 g skyr

1 tsk. vaniljesukker

1% spsk. ahornsirup

Skal fra ¥ gkologisk citron

Du skal ogsa bruge
200 g friske baer
Ahornsirup

4 personer | 45 minutter

Havrevafler

Kom alle vaffel-ingredienserne i en skal, og blend
med en stavblender til dejen er ensartet. Seet vaf-
feldejen i kaleskabet i 20 minutter, s3 den kan hvi-
le. Teend vaffeljernet, og kom en lille klat smgr ved.
Nar smgrret bruser, haeldes den fgrste portion dej i
vaffeljernet. Forszet til alle vaflerne er bagt. Du kan
eventuelt holde dem lune i ovnen pa 100°C alm. ovn.

Skyrcreme

Rar skyr, vaniljesukker og ahornsirup sammen i en
skal, og smag den endeligt til med vaniljesukker og
eventuelt lidt revet citronskal.

Anretning
Server de lune havrevafler med friske beer, skyr-
creme, ahornsirup og eventuelt en smule flormelis.

ANNONCE

BRAMHULTS
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Chiagred med blabeer,

kokos granola og banan

4 personer

Chiagred

4 dl havregryn

4 spsk. chiafrg

400 g frosne blabaer

8 dl soyadrik med vanilje
2 spsk. vaniljesukker

Kokosgranola

1 dl hakkede mandler
2 dl kokosflager

2-3 spsk. honning

1 knivspids salt

Du skal ogsa bruge
Kokosflager

1 handfuld blabaer
2 bananer

Forberedes aftenen inden

Chiagred

Bland alle grgd-ingredienser sammen i en skal, og
lad det sta pa kekkenbordet i 1 time. Rgr herefter
i blandingen, og fordel den i 4 glas. Seet glassene
i keleskabet, og lad dem traekke i minimum 10 ti-
mer, gerne laengere.

Kokosgranola

Kom mandler, kokosflager og honning pa en pan-
de og rist det af, til det bliver gyldent. Fordel
granolaen pa et stykke bagepapir, drys med en
smule salt og lad det kgle af. Drys den hjemme-
lavede granola over morgenmaden med det sam-
me eller opbevar den i en luftteet beholder.

Anretning

Tag glassene med chiagrgd ud af kgleskabet og
rgr i dem. Top med kokosgranola, ekstra kokosfla-
ger, friske blabaer og skiver af banan.
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spiser, det handler bare om at

INTERVIEW

MICKELBORG

finde den rigtige balance”

TEKST OG FOTO Karen-Elisabeth Gadtoft

or Carla hgrer kalorietzelling og slankekure
fortiden til. Den succesfulde instagrammer har nem-
lig efter mange ars hardt arbejde knaekket koden til
sunde og fornuftige kostvaner. Spis det du har lyst til
og slut hvert maltid af med et stykke mgrk chokolade.
Laes med her og lad dig blive inspireret af Carlas posi-
tive syn pa livet.

Mad og darlig samvittighed har for Carla altid gaet
hand i hand. Helt siden 16 ars alderen var de fleste
maltider forbundet med skam og en fglelse af neder-
lag. Carla startede sin skuespillerkarriere som 16 arig
og i det erhvery, skulle der bare vaere styr pa vaegten.
Derfor var den unge skuespiller enormt hard ved sig
selv, og i mange ar var det sveert for hende at nyde et
maltid mad.

Hvert ar til nytdr satte jeg mig det urimelige mal, at jeg
skulle tabe mindst 10 kg inden jeg gik i gang med noget
andet. Det var jo s3 ondt imod mig selv, fordi hvad med
bare at gare det, jeg godt kan lide? S3 finder vegten nok
0gsa helt sig selv. Men det turde jeg bare slet ikke, og jeg
var sa bange for, at hvis jeg gav slip, sa ville jeg tage pa.

Da Carla fyldte 28 ar, skete der efter mange ars hardt
arbejde en @&ndring i hendes spisemgnster. En ukendt
bog blev nemlig starten pa en helt ny tilgang til mad.

Pa et tidspunkt leste jeg i en bog. Jeg kan desverre ikke
huske, hvad den hed, men lige i starten af bogen stod der
"hvis du har problemer med at overspise i smug, sa skal du
ga til side 80" Her skulle jeg s3 skrive alt ned jeg spiste, og
hvilke folelser jeg havde omkring det. Sidan fandt jeg ud
af, at jeg nesten havde darlig samvittighed over alle mal-
tider ligegyldigt, hvor sunde de end var. Jeg begyndte at
arbejde med det, og jeg lerte at tillade mig selv gode ting.
Det eneste tidspunkt, hvor jeg tog pa var, nar jeg negtede

mig selv alt, og sé endte jeg alligevel med at ga direkte ud
i kaleskabet og ga amok — naesten helt panikagtigt.

| dag er dressing ikke leengere forbudt, og den nu 32
arige instagrammer spiser lige praecis det, hun har lyst

til. Mad er forbundet med livsglede og styrke, og sa
har Carla desuden besluttet sig for at afslutte hvert
maltid med et stykke mgrk chokolade.

”Det var jo sa ondt imod

mig selv, fordi hvad med
bare at gore det, jeg godt
kan lide?”

Jeg leeste pa et tidspunkt, at Cindy Crawford spiser et styk-

ke mark chokolade efter hvert maltid. For hende satter
det et punktum for maltidet, og ved du hvad, nu gor jeg
det ogsa. Jeg har gjort det l@nge, og det er sa dejligt, fordi
det er som en lille dessert at slutte af pa. Desuden vil man
heller ikke have, at den gode chokoladesmag forsvinder, s
man spiser ikke alt muligt bagefter.

Carla har fundet sig selv og balancen i sin hverdag. Al-
ligevel er der stadig noget, der mangler. Nemlig én at
dele livets op- og nedture med. Gennem tiden har hun
oplevet bade sma og store kaerligheder, men endnu
ikke fundet den eneste ene.



FORAR MED CARLA CHLOE MICKELBORG

I dag er du single, hvordan pavirker det din hverdag?
Herunder lockdown har jeg virkelig indset nogle ting. Jeg
har faktisk haft et lidt lukket hjerte, men den made, jeg er
kommet omkring det pa, har ikke veret god for mig. Jeg
har veeret bange for at blive saret, men sa har jeg narret
mig selv ved at lukke folk alt for langt ind. Det har ner-
mest skremt dem og sa klip til, at de ikke har ville allige-
vel. Sd i lang tid har jeqg ikke datet. Jeg har besluttet mig
for, at jeg kun lukker folk ind, som jeg virkelig godt kan
lide.

Det har veeret en rigtig lererig proces at give mig selv den
ro, og ikke hele tiden have en, som jeg skal skrive med.
Jeg har fundet nok i at vere mig, og at vaere sammen med
mine veninder og mig selv. Her har jeg virkelig kunne ska-
be nogle gode ting.

Har du et gnske om at fa bgrn?

Jeg vil rigtig gerne have barn, det vil jeg. Jeg er jo 32 ar nu.
Nogle gange faler jeg, at jeg har lidt travlt. Jeg kan vagne
op og tenke ‘fuck, hvad ger jeg?. Men samtidig tenker
Jeg 0gsa, at hvis ikke jeg ndr at fa barn, sa er det sadan. Der
er en mening med alting, og jeg er ikke bange for noget.
Men jeg vil gerne have barn, og jeg har ogsa tenkt pa, om
Jeg bare skulle fa dem alene. Det er bestemt ikke udeluk-
ket. Helst vil jeg dog have dem sammen med en mand. Sa
Jeg haber at finde en, som jeg virkelig kan lide og elsker.

Hvad er dine planer for 20212

Jeg skal udgive min bog. Der er allerede presale den 1.
april, og sa udkommer bogen den 30. april, lige op til
mors dag. Den handler nemlig om at slutte fred med sine
foreeldre. Den har meget fokus pa min egen mor, da det er
hende, jeg er vokset op med. Bogen er en reekke steps, man
kan tage og udvikle sig igennem processen. Farste step

INTERVIEW

handler om at blive opmerksom pa de reaktioner, man
har overfor sine foreldre. Hvorfor har man dem, og hvad
handler de om? Neste trin er naturligvis at lade vere med
at reagere pa det. Det kan tage lang tid at lere, og det er
heller ikke altid, at jeg selv kan styre det. Herefter kommer
accept. Man skal lere at acceptere folk, for dem de er, og
lade falelserne fordampe. Falelser er midlertidige og vier
Jjo hverken vrede, triste eller skuffede for evigt.

Med andre ord er bogen en rekke af gvelser, som hjelper
dig med at se folk som de er, og ikke som dem du troede,
at de skulle vere.

Bogen om at slutte fred med sine forzeldre, er ikke
den eneste udgivelse pa dagsordenen. | 2021 satser
Carlanemlig ogsa pa at udgive en kogebog i samarbej-
de med veninden Ninni Kjeer. Kogebogen bliver Carlas
tredje udgivelse, da hun ogsa er forfatter bag selvbio-
grafien 'Jeg Elsker Mig Selv' fra 2019.

Jeg vil faktisk rigtig gerne udgive en kogebog af en art, og
rigtig gerne med min veninde Ninni. Vi begyndte at lgbe
sammen, da corona for alvor brad ud. Hun ved alt om er-
neering, og ngrder det virkelig. Hun kan blandt andet ud-
vikle kostplaner, som kan helbrede, fordi hun har sa stor
en baggrundsviden for madvarerne og deres egenskaber.
Pa det punkt er jeg ret uvidende, men jeg synes det er sa
spendende. Derfor skal bogen vere en kombination af
hendes tilgang til sundhed, og min passion for mad og
gode ravarer.

Carla elsker at ga i kekkenet, og derfor er en fremti-
dig kogebog ogsa helt naerliggende. Lige nu deler hun
ud af keerligheden til madlavning pa bade Youtube
og Instagram, hvor hun med jeevne mellemrum laver
‘Carlas Kgkken'’. Carlas Kgkken er ogsa et koncept pa
www.carlachloe.dk, hvor man gennem enkeltkghb eller
abonnement far adgang til seeligt udvalgte opskrifter.
Livretten over dem alle er vietnamesiske forarsruller
med hjemmelavet peanutdressing, og du finder den
leekre opskrift pa naeste side.



https://www.instagram.com/carlachloe/?hl=da

FORAR MED CARLA CHLOE MICKELBORG

CARLAS TOP 5
RESTAURANTER

No. 1: Hidden Dimsum
Nytorv 19, 1450 Kgbenhavn

No. 2: Pluto
Borgergade 16, 1300 Kgbenhavn

No. 3: Bottega Barlie
Fredericiagade 78, 1310 Kgbenhavn

No. 4: The Pescetarian
Amaliegade 49, 1256 Kgbenhavn

No. 5: Kiin Kiin
Guldbergsgade 21, 2200 Kgbenhavn

Carlas opskrift pa vietnamesiske
forarsruller med peanutdressing

2 personer [ 30 minutter

Peanutdressing Peanutdressing

3 spsk. cremet peanutbutter Kom peanutbutter, honning, soya og limesaft i en skal,

1 spsk. flydende honning og rer den til en dressing. Smag endeligt til med revet

1 spsk. soya ingefaer, og saet dressingen pa kgl, mens fisk og grent-

Saften fra 1 lime sager forberedes.

1x1cm revetingefeer
Rispapir

Rispapir Skyl gregntsager grundigt, og skeer dem i tynde skiver.

1 handfuld radiser Du kan med fordel bruge et mandolinjern. Anret grgnt

1 gulerod sagerne pa et fad eller en tallerken. Ga laksen efter og

1 hoved hjertesalat flern eventuelle fiskeben eller skael. Skeer den i skiver,

200 g laks af sushi kvalitet og leeg dem pa et fad eller en tallerken.

10 vietnamesiske rispapir

Hvide sesamfrg Anretning

1 bundt frisk koriander Fyld en dyb skal med vand, og lzeg rispapiret klar. Vend
rispapir et af gangen i vandbadet, og laeg det p3 et
skaerebraet. Fyld rispapiret med salat, grgntsager, laks
og peanutdressing. Drys til sidst med sesamfrg og
koriander. Luk rispapirsrullen sammen og forszet til alle
rispapirsrullerne er fyldte. Herefter er retten klar til
servering.

INTERVIEW
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GADTOFT & VISHOILMS e
FORARSFAVORTITTER '

Vi er for alvor snart ude af vinterens mgrke og kulde. Derfor har vi kigget rundt efter produkter, som kan m—
booste vores forarshumgr - bade inde og udvendigt. Som | maske har lzest, er vi for nylig flyttet i egne EE——
lokaler, hvor vi gnsker en masse farverigt interigr og leekre ting, som ger vores kontor hyggeligt at sidde
pa. Hvis | ligesom os sgger farverne mere og mere i takt med, at foraret for alvor melder sin ankomst, sa er
vi sikre pa, at | vil veere lige sa vilde med vores farverige anbefalinger.

Smuk Olivengr(z)n Vi har kigget pa forskellige

hjemmesider for at se,

Hvem der bare kunne daekke et helt hvad de ligger inde med

forarsbord med disse smukke glas af lekre produkter. Her

fra Holmegaard. Glasset er her vist i er vores favoritter - alle

Instagram-proﬁler du b@l‘ fﬂlge olivengr;an?men fas ogsa i bade rosa farverige og perfekte til
og klar. 199,95 - at shine hjemmet op i det

Instagram bugner med dygtige madentusiaster og spaendende inspiration. Vi elsker at

tidlige forar.
folge med pa de sociale medier, og lige nu nyder vi serligt at fglge disse 3 seje kvinder.

Farverige lys fra
Springstorie

Foraret er over os, og derfor skal der
0gsa tankes op pa smukke pastel-
farver i hjemmet. Vi er tossede med
disse feminine handdyppede lys fra
Springstorie. Lysene kan kgbes i 5 for-
skellige farver og koster 29,- stykket.

229,-

@stinnagm

Marseille szebe

En naturlig all-round saebe af gkolo-
gisk olivenolie som er meget alsidig i
dets funktioner. Ud over at veere god
som reng@rringsprodukt, er seeben
blid og mild mod huden - ogsa sensi-
tiv hud. Fra 55,-

Fik vi sagt, at vi
elsker lyse farver?

Derfor er vi ogsa ngdt til at eje
dette salt- og peberkveern szt fra Le
Creuset. Vi har naturligvis valgt vores

i lysergd, men du kan ogsa mix and
match. 349,- pr. stk.
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Plante Protein Booster

Puoris plante protein booster er bade gkolo-
gisk og vegansk - dét er noget vi her pa redak-
tionen synes er speendende. Proteinpulveret
kan hjeelpe med at snige en masse vigtige fibre
og vitaminer i maden. Brug den eksempelvis
i smoothies, bagveerk og salte madopskrifter.


https://puori.dk/products/pb-plante-protein-booster-317g 
https://puori.dk/products/pb-plante-protein-booster-317g 
https://www.instagram.com/stinnagm/
https://www.instagram.com/stinnagm/
https://www.instagram.com/marialottes/
https://www.instagram.com/marialottes/
https://www.instagram.com/marialottes/
https://www.instagram.com/gourministeriet/
https://www.instagram.com/gourministeriet/
https://www.instagram.com/gourministeriet/
https://www.instagram.com/gourministeriet/
https://www.instagram.com/stinnagm/
https://www.instagram.com/marialottes/
https://springstorie.dk/kategori/bolig/page/2/
https://www.lecreuset.dk/da_DK/p/peberkvaern/MI4400121.html?dwvar_MI4400121_color=shellPink&dwvar_MI4400121_size=21cm 
https://www.simpelt.dk/hverdag/rengoering/marseille-saebe/
https://rosendahl.com/da/glas-paa-fod-35-cl-3871 
https://www.instagram.com/stinnagm/










Citronfromage

3 gkologiske &g
100 g sukker

1 tsk. vaniljepaste
3 blade husblas
Skal og saft fra 2
gkologiske citroner
3 dl piskeflgde 38%

Marengs

2 pkologiske aeggehvider
100 g sukker

1 knivspids salt

Du skal ogsa bruge
Sukkerkugler
Tarrede kornblomster

CITRONFROMAGE
MED MYNTESUKKER

6 fromager | 3timer

Citronfromage

Pisk &g, sukker og vaniljepaste til en luftig masse.
Den skal veere meget luftig, sa pisk gerne i op til
10 minutter. Udblgd husblas og lun det i en gryde
med citronsaft og -skal til husblassen smelter. Tag
gryden af varmen og heaeld % aeggesnaps i. Vend
herefter aggesnapsen med husblas i de sidste %5
aeggesnaps. Pisk fladeskum luftigt, og vend det i
citronfromagen med en dejskraber. Fordel citron-
fromagen i serveringsglas, og seet dem pa kal i 3
timer eller til husblassen har sat sig.

Marengs

Pisk seggehvider stive og tilset sukker lidt efter
lidt. Nar alle sukkerkorn er oplgst og marengsen er
sej og fast, tilsettes salt. Kom den stive marengs
pa en sprgjtepose, og fordel den pa fromagerne.

Anretning
Tag fromagen ud af kgleskabet, og breend mareng-
sen med en gasbreender. Drys med sukkerkugler og
tagrrede kornblomster. Herefter er fromagen klar til
servering.










Cocktails med
forarstornemmelser

- 0g rom -

Vi er endnu en gang gaet i samarbejde med Whisky.dk om at skabe en ny bunke leekre cocktails.
Denne gang er omdrejningspunktet rom, og sa kan det jo kun blive godt. Vi har gjort alt for, at vores
cocktails far tankerne hen pa en solrig forarsdag. Det er lykkes super godt, og vi gleeder os til, at |
skal drikke med.

Vores stgrste anbefaling gar til Whisky.dk, hvor du finder sa mange kvalitetsprodukter, at det halve
kunne veere nok. Maske drikker du ikke whisky, men lad dig ikke narre af navnet. P4 www.whisky.dk
finder du et bredt sortiment af bade rom, vodka, gin og meget andet. Du kan fglge med i hverdagen
hos whisky.dk pa deres Instagramprofil og pa deres hjemmeside. Rigtig god forngjelse.



https://www.instagram.com/whisky_dk/
https://www.whisky.dk/shop/frontpage.html

ANNONCE |WHISKY.DK


https://www.whisky.dk/shop/ron-barcelo-imperial-7181p.html
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ANNONCE ANNONCE |WHISKY.DK
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https://gadtoftvisholm.dk/sukkersirup/

Y OSTURA

ANNONCE |WHISKY.DK



https://www.whisky.dk/shop/angostura-7-aar-777p.html
https://gadtoftvisholm.dk/sukkersirup/
https://www.whisky.dk/shop/angostura-aromatisk-bitters-2269p.html

ANNONCE |WHISKY.DK



https://www.whisky.dk/shop/angostura-7-aar-777p.html




Instagram YV © O a

gadtoftvisholm  Besked & <-.

240 opslag 5.142 falgere 214 fulgte

Gadtoft & Visholm
Gratis online madmagasin smaekfyldt med leekre opskrifter, madplaner og cocktails

b

Udkommer hver 2. maned hele aret rundt | |
gadtoftvisholm.dk/havrecookies
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https://www.instagram.com/gadtoftvisholm/
https://www.instagram.com/gadtoftvisholm/

