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VEL KOMMEN

.til Gadtoft & Visholms fgdselsdagsfest. | dag fylder vi 1 &r og det er simpelthen ikke til
at forstd. Da vi startede tilbage i 2020 var det midt under en corona pandemi, og med in-
gen viden omkring, hvad fremtiden ville bringe. Ingen af os havde pravet noget lignende
ferhen og man kan vist roligt sige, at vi kastede os direkte ud pa dybt vand. Siden da har
vi ikke set os tilbage. Alt ved vores madeventyr har vaeret helt igennem fantastisk, og vi
gleeder os til mange flere udgivelser, oplevelser og spaendende samarbejder i fremtiden.
Det stgrste tak skal naturligvis lyde til alle vores trofaste samarbejdspartnere. Uden jer
var der intet magasin, og vi er beaerede over, at | har turde satse pa to uvidende ivaerk-
seettere som os.

Vores fgrste magasin gik under temaet ‘baeredygtighed’ Et tema, som vi sidenhen har
forsggt at holde fast i. Vi elsker ravarer i saeson, og arbejder sa meget med dem, som det
er muligt. Danmark har et fantastisk klima, og det er derfor helt utroligt, hvad vi har til
radighed af smagsfyldte ravarer hele aret rundt. Vi forsgger altid at have fokus pa det kli-
maaftryk, som vi seetter med vores opskrifter og madlavning. Det er ogsé den hovedsage-
lige arsag til, at der aldrig har vaeret en opskriften med hverken oksekgd eller lam i Gad-
toft & Visholms magasiner. For selvom bade kvaeg og lam smager ualmindelig laekkert, er
de simpelthen for belastende for vores klode. Derfor var det ogsa et super spaendende
projekt tilbage i september 2020, da vi udgav vores vegetariske magasin. Et magasin som
vi er enormt stolte af, og som vi ofte bruger opskrifter fra derhjemme i hverdagen.

Sommeren er snart over os, og teenk engang at have fgdselsdag i maj maned. Dét har vi
alligevel planlagt meget godt. Vores fgdselsdagsnummer er fyldt til randen med festlige
opskrifter pa kolde cocktails, farverige salater til grillaftener i haven og fgdselsdagsleek-
kerierialle afskygninger. Desuden inviterer vii dette nummer til skaldyrsgilde i anledning
af den danske midsommer. Det er sveert ikke at gleede sig til sommeren 2021, nar man
bladrer igennem dette magasin. Vi haber at jeres sommer vil veere fyldt med lyse naetter,
varme solskinsdage og magiske sommerminder.

Rigtig god laeselyst!
Knus fra

ANNONCERING
Hvis du gnsker en annonce i Gadtoft & Visholm,
sa send os endelig en mail:

info@gadtoftvisholm.dk
Karen-Elisabeth Gadtoft Nikoline Visholm

Madskribent og annonceansvarlig Grafisk designer og webansvarlig



https://gadtoftvisholm.dk/personerne-bag-gadtoft-visholm-kontakt-for-annonce-her/

SOMMERENS BEDSTE

ONE POTS
OPSKRIFTER

Pasta kan man spise pa alle tider af aret,

men sarligt om sommeren, er der ekstra

mange fantastiske ravarer i seson. Vi har

derfor fyldt vores hgjtelskede stgbejerns-

gryder til randen med bade danske cherry-

tomater, friske krydderurter og tgrsaltet
gko-bacon.

Stgbejernsgryder er det perfekte match
til konceptet ‘one pot’, da grydens mate-
riale sgrger for en effektiv og ensartet op-
varmning. Desuden skal man virkelig ggre
sig umage, hvis man vil gdelzegge en gryde
af sa staerkt et materiale. Kgber du farst
en gryde fra Le Creuset, vil den holde man-
ge ar ud i fremtiden.

Lad dig inspirere til en masse skgn mad-

lavning med Le Creuset pa Instagram og
www.lecreuset.dk

ANNONCE _ - ANNONCE | @ tecrevser



https://www.instagram.com/lecreusetdk/?hl=da
https://www.lecreuset.dk/da_DK/c/nyheder?utm_content=&gclid=CjwKCAjwmv-DBhAMEiwA7xYrd7ufPoto-ZhzhR--yuIKbLt-ToSc6b8dcapbm99uATBdWMvTt3WaohoCn0oQAvD_BwE&gclsrc=aw.ds

ONE POT MED CHORIZO,
CHILI & TIMIAN

2 personer | 25 minutter

250-300 g tgr pasta
1 rgdlgg i bade
3 fed finthakkede hvidlgg
1 rgd chili i skiver
5 halverede cherrytomater
150 g mini mozzarellakugler
50 g chorizo i skiver
400 g hakkede tomater
4 dlvand
1 tsk. chiliflager
1 handfuld frisk timian
3 spsk. tgrret oregano
4 spsk. olivenolie
Salt og friskkveernet peber

Kom alle ingredienser i en stgbejernsgryde pa én
gang. Leeg 1ag pa gryden, bring retten i kog og
skru herefter ned pa middelvarme. Rgr i retten

med jeevne mellemrum, og lad den tilberede i 15
minutter, indtil pastaen er kogt feerdig og alle

mozzarellakuglerne er smeltet.

Fisk timiankviste op, og server eventuelt med lidt
parmesan og frisk basilikum.

ANNONCE

3 cecrEusET
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ONE POT MED OLIVEN,
CHERRYTOMATER &
BASILIKUM

2 personer | 25 minutter

250-300 g tgr pasta
1 finthakket lgg
3 fed finthakkede hvidlgg
10 halverede cherrytomater
5 halverede oliven
1 dl syltede hvidlgg i chiliolie
400 g hakkede tomater
4 dlvand
1 handfuld frisk basilikum
2 spsk. tgrret oregano
2 spsk. olivenolie
Salt og friskkveernet peber

Kom alle ingredienser i en stgbejernsgryde
pa én gang. Leeg lag pa gryden, bring retten i
kog og skru herefter ned pa middelvarme. Rer
i retten med jeevne mellemrum, og lad den
tilberede i 12-15 minutter, indtil pastaen er
kogt feerdig.

Server eventuelt med lidt parmesan, friske
cherrytomater og basilikum.

ANNONCE ANNONCE | @ ‘ecreuser



ONE POT MED ASPARGLELS,
BACON OG PESTO

2 personer | 25 minutter
250-300 g t@r pasta 1 dl hvidvin
2 fed finthakkede hvidlagg 1 dl madlavningsflgde 15%
1 hakket rgdlgg 2 spsk. olivenalie
1 bundt hakket persille Salt og friskkveernet peber
Skal og saft fra ¥ gko citron
2 spsk. hakkede kapers 15 grenne asparges
3 spsk. grgn pesto 150 g stegt tersaltet bacon
4 dl grgntsagsbouillon 1 handfuld revet parmesan

o

Kom alle ingredienser (undtaget asparges, stegt bacon og par-
mesan) i en stgbejernsgryde pa én gang. Laeg 1ag pa gryden, bring
retten i kog og skru herefter ned pa middelvarme. Rgr i retten med

jeevne mellemrum, og lad den tilberede i 15 minutter, indtil pastaen
er kogt feerdig. Vend til sidst bacon, asparges og parmesan i retten,
og rgr rundt til osten er smeltet.

Server eventuelt med ekstra parmesan, lidt pesto og frisk basilikum.

ANNONCE ANNONCE | @ iecreuser
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ONE POT MED SQUASH,
SVAMPE OG HVIDLOG

2 personer | 25 minutter
250-300 g ter pasta 3 spsk. pinjekerner
4 fed finthakkede hvidlgg 3 dl grentsagsbouillon
2 handfulde spinat 1 dl hvidvin
200 g svampe 3,5 dl madlavningsflgde 15%
1 handfuld basilikum 2 spsk. olivenolie
1 revet squash Salt og friskkveernet peber

2 handfulde friske aerter
Kom alle ingredienser i en stgbejernsgryde pa én gang. Laeg lag pa
gryden, bring retten i kog og skru herefter ned pa middelvarme. Rgr
i retten med jeevne mellemrum, og lad den tilberede i 15 minutter,
indtil pastaen er kogt feerdig. Fjern med fordel grydelaget de sidste
5 minutter af tilberedningstiden, sa vandet fordamper, og pastaen
bliver ekstra fledecremet.

Server eventuelt med lidt parmesan, pinjekerner og basilikum.

ANNONCE ANNONCE | @tecneuser



Da Gadtoft & Visholm fylder 1 ar den 1.
3 . . maj, er det naturligvis tid til en vaske-
y ——— «  xgte fedselsdagsfest. Derfor inviterer
- vi i samarbejde med Fazer til fgdsels-
dag pa bedste bgrnemanér. Vi har bagt
et hav af kager, cupcakes og cookies,
og serverer dem desuden med is-kakao

’ X —— ) og syndige skumfiduser.

'
. Hip hip hurra til os og til de gode gamle

bgrnefgdselsdage!

/




Clokolademuffins med
sgerene 6g, e masse slik!
12-15muffins | 1time

Chokolademuffins
3 gkologiske 2eg
180 g sukker
10 g bagepulver
30 g kakaopulver
145 g Karl Fazer Chopped Hazelnut
125 g smgr
1 dl kogende vand
160 g hvedemel
En smule salt

Kakaosmgrcreme
200 g blgdt smgr
30 g kakaopulver
150 g flormelis

Du skal ogsa bruge
12-15 muffinsforme i papir
2 poser Tutti Frutti slik fra Fazer

Chokolademuffins
Pisk s&eg og sukker lyst og luftigt, og sigt bage- og kakaopulver i eegge-
snapsen. Smelt smer i en gryde, og kom finthakket chokolade i. Tag gryden
af varmen og rar, til al chokoladen er smeltet. Haeld chokoladesmegrret i
dejen sammen med kogende vand, hvedemel og en smule salt. Rgr dejen
ensartet og fordel den i dine muffinsforme. Bag dine chokolademuffins pa
185°C varmluft i 12-15 minutter. Lad dem kgle helt af, fgr de pyntes med
smgrcreme og slik.

Kakaosmgrcreme
Pisk smar, kakaopulver og flormelis til en luftig masse, og kom det pa kal.
Smgrcremen kan med fordel tages ud 5-10 minutter inden, sa den ikke er
for hard.






Sﬁeumwumdm
chokolade og

8spyd | 15 minutter

Skumfiduser pa spyd

1 pose skumfiduser

100 g Karl Fazer White Chocolate

100 g Karl Fazer Milk Chocolate

Farverigt krymmel

Friske sommerbaer (vi har brugt blabzer og
jordbeer)

8 grillspyd i tree

Sadan ggr du

Smelt chokolade over et vandbad og fordel
farverigt krymmel pa tallerkener eller i skale.
Treek skiftevis frugt og skumfiduser pa spyd,
og dyp den sidste skumfidus i chokolade og
krymmel. Szet spydene i kaleskabet lige ef-
ter, eventuelt i tomme glasflasker eller glas,
sa de star lodret mens chokoladen stgrkner.

De farverige spyd er klar til servering, nar
chokoladen er stgrknet.




- 20 minutter

 Karl Fazer S alty e Crunch
 Karl Fazer Milk Choc

09
ld krymmel ud pa en tallerken eller i en
~ skal. Dyp dine is-kakao glas i den hvide cho-
kolade og herefter i krymmel. Seet glassene i
kgleskabet indtil is-kakaoen skal serveres.

Kom mzelk, hakket chokolade og salt i en gry-

. de ved lav varme og rgr, til al chokoladen er

eltet. Smag eventuelt den lune kakao til
okolade_*gar behov.

a0 og top med







Choteoladelagkage

Kakaolagkagebunde
150 g sukker
4 gkologiske g
130 g hvedemel
25 g kakaopulver
1 tsk. bagepulver
Smer til formen

Du skal ogsa bruge
0,5 L piskeflgde 38%
145 g Karl Fazer Milk Chocolate
Saften fra 1 appelsin
Friske baer

Kakaolagkagebunde
Pisk sukker og aeg i 8-10 minutter til en luftig aeggesnaps. Sigt hvedemel,
kakao- og bagepulver i ggesnapsen, og vend det forsigtigt med en dejs-
kraber. Smgr en kageform, og vend dejen i. Bag lagkagebunden pa 185°C
almindelig ovnvarme i 25-30 minutter. Lad lagkagebunden kgle helt af, fgr
den delesi to.

Inden servering
Pisk flgde til letpisket fledeskum, og vend revet Karl Fazer chokolade i.
Fugt de halverede lagkagebunde med appelsinsaft, og lzeg lagkagen sam-
men med Fazer-fledeskum og friske baer i begge lag. Drys med lidt ekstra
chokolade, og servér lagkagen.

ANNONCE




Yderst syndige
chololadecosloios
med, dunle

12 cookies | 30 minutter

Det skal du bruge

100 g blgdt smgr

90 g sukker

65 g brun farin

1 tsk. vaniljepasta

1 gkologisk g

150 g hvedemel

Y2 tsk. bagepulver

5 tsk. salt

100 g hakket Karl Fazer Dumle Chocolate

Sadan ggr du

Teend ovnen pa 200°C varmluft. Pisk smar,
sukker, farin, vaniljepasta og g til en luftig
masse. Tilseet herefter hvedemel, bagepulver,
salt og hakket Fazer-chokolade. Tril dejen til
kugler pa stgrrelse med en bordtennisbold,
og mas dem forsigtigt ud pa bagepapir. Bag
de syndige cookies i 8-10 minutter til de er
gyldne. Herefter er de klar til servering.

Tip
Bag omkring 5 cookies pr. bageplade, sa de
ikke flyder sammen inde i ovnen







2021 bliver nok ikke aret for festivaler, koncerter og andre store arrangementer.
Dog skal vi ikke glemme at fejre og leve det sgde liv en gang imellem. Derfor har
vii dette nummer af Gadtoft & Visholm daekket op til skaldyrsgilde, som kan
nydes i haven, garden eller pa terrassen. Gildet er naturligvis ikke med den helt
store vennekreds, men det skal ikke szette en stopper for en fantastisk aften,
hvor der ikke mangler noget som helst.

For at skabe den helt rigtige stemning, er vi gdet sammen med A Table Story.
== _ En virksomhed som lever af at ggre meaerkedage og begivenheder til noget helt
A ,.."_u"“i?'_'.?'_ A\ ¢ - / seerligt. Det kreative team bestar af to staerke kvinder, Trine og Mette, som selv
,/%(. - —— . med lukkede gjne, kan fa enhver borddaekning til at ligne et eventyr. Vi pa redak-
tionen har siden magasinets fgrste dag haft gjnene pa A Tabel Story, og endelig
fandt vi den helt rigtige artikel til et colab.

i ; i
I & 17

Falger du ikke allerede med pa A Tabel Story’s Instagram, ma det veere lektier!
En flottere og mere inspirerende profil skal man virkelig lede lzenge efter.

Det stgrste TAK skal ogsa lyde til Papirlykke og Norbord, som har veeret yderst
behjalpelige i denne stylingsopgave.



https://www.instagram.com/atablestory/?hl=da
https://www.instagram.com/papirlykke_/?hl=da
https://www.instagram.com/norborddesign/?hl=da

— GADTOFT & VISHOLM x A TABLE STORY ——

Cava ned

— VELKOMSTDRINK —

10 cocktails

Velkomstdrink
2 flasker tgr cava
20 cl hyldeblomstsaft

Sadan ggr du
Fordel hyldeblomstsaft i champagneglassene, og haeld herefter
den afkglede cava til glassets kant lige inden servering.






—— GADTOFT & VISHOLM x A TABLE STORY —

June vaskellude
med et og, st

— DIY —

10 vaskeklude | 5 minutter

Lune vaskeklude
10 vaskeklude
2 citroner i skiver
Natursnor
Kogende vand

Sadan ggr du
Fold de tgrre vaskeklude, og bind en snor omkring. Seet en citronskive
i speend mellem klud og snor, og leeg kludene i et ildfast fad. Heeld en
smule kogende vand over kludene inden servering, sa de er dejlig lune.

Tip
Har du ikke vaskeklude til formalet, kan du ssette sma skale med vand
og friske citronskiver rundt omkring pa bordet. Her kan geesterne let
skylle heenderne og tgrre dem i servietten bagefter.







— GADTOFT & VISHOLM x A TABLE STORY ——

' cmww.e@

10 personer | 25 minutter

Dildmayonnaise
4 2ggeblomme
1% spsk. dijonsennep
2 tsk. hvidvinseddike
4-5 d| dildolie
Salt og friskkveernet peber

Kogte krebs med grillet citron
3 gkologiske citroner
2 kg kogte krebs
1 bundt dild

Dildmayonnaise
Pisk eeggeblommer seje med salt, dijonsennep og eddike. Tilszet
dildolie lidt af gangen i en tynd strale. Veer meget forsigtig i starten,
hvor olien skal binde til @ggeblommerne. Forseet til alt olien er rgrt i
mayonnaisen og smag til med salt og peber.

Kogte krebs med grillet citron
Halver citroner og giv dem grilloverflade ved hjeelp af en grillpande
eller pa en grill. Anret de kogte krebs pa et fad, med grillede citroner,
frisk dild og hjemmeragrt dildmayonnaise.




—— GADTOFT & VISHOLM X A TABLE STORY —

ww.&mmsfgga—

10 personer | 25 minutter

Ramslggsmayonnaise
4 2ggeblomme
1 % spsk. dijonsennep
2 tsk. hvidvinseddike
4-5 dl ramslggolie
Salt og friskkveernet peber

Friterede fjordrejer
1-1 % L fritureolie
150 g hvedemel
1 spsk. sukker
2 spsk. hvidlggpulver
1L fjordrejer
Flagesalt

Ramslggsmayonnaise
Pisk e2ggeblommer seje med salt, dijonsennep og eddike. Tilsaet
ramslggolie lidt af gangen i en tynd strdle. Veer meget forsigtig i
starten, hvor olien skal binde til 2ggeblommerne. Forszet til alt olien
er rgrt i mayonnaisen og smag til med salt og peber.

Friterede fjordrejer
Seet olie over i en gryde, og varm den forsigtigt op. Test temperaturen
med en treetandstik. Olien har den rette temperatur, nar den bobler
omkring traepinden. Bland hvedemel, sukker og hvidlggpulver en skal,
og vend fjordrejerne i. Fritér herefter de krydrede fjordrejer, og lzeg
dem pa fedtsugende papir. Anret de sprgde fjordrejer i sma skale med
bagepapir og servér med hjemmergrt ramslggsmayonnaise.







— GADTOFT & VISHOLM x A TABLE STORY ——

1 brgd 1 time + 12-14 timers haevetid

Grydebrgd
15 g geer
1 spsk. flagesalt
5 dl vand
650 g hvedemel
50 g durummel

En smule olivenolie
Lidt ekstra durummel

Kryddersmgr
¥ bundt persille
¥ bundt basilikum
1 fed hvidlgg
300 g blgdt smer

Sadan ger du
Oples geer i en skal med salt og vand. Tilseet mel, og kar dejen pa en rg-
remaskine i 10 minutter, til den er helt samlet og elastisk. Smgr en stor
skal med olivenolie og vip dejeni. Leeg lag eller husholdningsfilm over
skalen, og lad den haeve pa kgl natten over.

Stil en stgbejernsgryde med 3g i ovnen, og varm den op til 250°C
varmluft. Nar ovnen er varm, vippes dejen forsigtigt over i gryden. Snit
med en skarp kniv, og drys med lidt ekstra durummel. Bag brgdet i 30
minutter med Iag, og skru herefter ovnen ned pa 230°C. Bag brgdet i
yderligere 30 minutter uden lag, og lad det kgle af pa en bagerist. Brg-
det kan med fordel bages dagen inden, sa leenge det bliver opbevaret
luftteet i en pose eller lignende.

Kryddersmgr
Hak persille, basilikum og hvidlgg fint, og vend det i den blgde smar.
Fordel kryddersmerret i serveringsskale, og seet dem pa kel. Tag smarret
ud af kgleskabet 10 minutter inden servering, sa det ikke er helt hardt.






—— GADTOFT & VISHOLM x A TABLE STORY —

1pavlova | 2timer

Pavlova er en marengsdessert, der altid tager kegler. Den er simpel at lave, og
kan bages dagen inden servering. | vores opskrift fylder vi marengsdesserten med
letpisket fladeskum og handfulde af seesonens friske beer.

Pavlova
4 seggehvider
250 g sukker
1 tsk. eddike
¥ tsk. salt
1 tsk. majsstivelse

Vaniljeskum
3 dl piskeflgde 38%
3 tsk. vaniljepasta

Du skal ogsa bruge
Sommerens friske baer
En smule flormelis

Pisk eeggehvider stive, og tilsaet sukker lidt efter lidt. Det er vigtigt at sukkeret
opl@ses, sa skummen bliver sej og blank. Nar % sukker er rgrt i, tilseettes eddike,
salt og majsstivelse. Brug en sigte til majsstivelsen, sa den ikke klumper. Tilszt re-
sten af sukkeret, og pisk i 5 minutter for at sikre, at alle sukkerkorn er oplgst. Kom
marengsmassen pa en sprgjtepose, og sprgjt en rund marengsbund pa bagepapi-
ret. Bag marengsbunden pa 130°C varmluft i 1 time og 25 minutter. Tag marengs-
bunden ud, og afkgl den pa en bagerist.

Pisk flgde til en let fladeskum, og vend forsigtigt vaniljepasta i med en dejskraber.
Skyl saesonens friske baer, og dup dem grundigt tgrre i kgkkenrulle. Fyld marengs-
bunden med vaniljefledeskum, friske baer og drys med flormelis i en sigte.
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https://www.fazer.com/da/producter/our-international-brand-selection/fazer-havreris/
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Rissalat

4 dl havreris

1L grgntsagsbouillon

1 granateeble

¥ agurk

1 handfuld cherrytomater

200 g fetaost

1 bundt finthakket mynte

Salt og friskkveernet peber

KOLD RISSALAT MED
MYNTE, GRANAT-
ABLE OG FETA

4 personer | 30 minutter

Sadan ggr du
Kog ris efter anvisning pa pakken i grentsagsbouillon.

Sigt bouillonvandet fra, og seet de varme ris til hurtig
afkeling i keleskabet.

Pil granataeble og skaer grgntsager og fetaost i mund-
rette bidder.

Vend alle ravarerne i de let-afkglede ris, og top med
friskhakket mynte, salt og peber.

Herefter er den kolde rissalat klar til servering.
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LONDON
DRY GIN

HANDCRAFTED
BY ENGLAND'S
OLDEST
GIN DISTILLERS

SINCE

1761

WHISKY.DK


https://www.whisky.dk/shop/frontpage.html
https://www.instagram.com/whisky_dk/?hl=da

ANNONCE | WHESKY.DK


https://www.whisky.dk/shop/gin-mare-spanien-4281p.html
https://www.whisky.dk/shop/angostura-orange-bitters-2270p.html
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https://www.whisky.dk/shop/greenalls-premium-london-4426p.html
https://www.whisky.dk/shop/greenalls-premium-london-4426p.html
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ANNONCE | WHESKY.DK



https://www.whisky.dk/shop/angostura-orange-bitters-2270p.html

ANNONCE | WHESKY.DK



https://www.whisky.dk/shop/greenalls-premium-london-4426p.html
https://www.whisky.dk/shop/greenalls-premium-london-4426p.html

ANNONCE | WHESKY.DK



https://www.whisky.dk/shop/opihr-oriental-spiced-3782p.html

Et samarbejde med Good Good

Sommeren er lige om hjgrnet, og is skal der til. Derfor
har visammen med Good Good og deres produkter uden
tilsat sukker, skabt hele 5 laekre opskrifter pa Nice Cream.

Nice Cream er en ny is-trend, som spreder sig mere og

mere. Det forstar vi virkelig godt, det er nemlig super

smart og ULTRA nemt at lave. Ga pa opdagelse i artiklen
og find din favoritopskrift - hvis du altsa kan veelge.

Good Good forhandles i udlzilgge__helsebutikker fandet

__over,samtentine pa feks. helsam.dk og med24.dk. Laes
meget mere om Good Good pa deres Instagramprofil.
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https://www.helsam.dk
https://www.med24.dk
https://www.instagram.com/goodgoodbrand.dk/?hl=da
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https://www.helsam.dk/mad-drikke/kolonial/tahin/choko-hasselnoeddecreme-stevia?id=15263

10 minutter | 2 portioner

Nice Cream med chokolade
4 frosne bananer
2 spsk. kakaopulver
2 dl. usgdet soyamaelk

Du skal ogsa bruge
4 spsk. Choco Hazel fra Good Good
2 stykker sukkerfri magrk chokolade
1 handfuld hakkede hasselngdder
Friske hindbaer

Sadan ggr du
Kom frosne bananer, kakaopulver og soyamaelk i en
blender, og blend det til en cremet og tyk chokolade
softice. Fordel isen i to skale, og top med Choco Hazel,
mark chokolade, hasselngdder og friske hindbaer.

Herefter er den laekre Nice Cream klar til servering.
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https://www.helsam.dk/mad-drikke/kolonial/tahin/choko-hasselnoeddecreme-stevia?id=15263
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https://www.helsam.dk/mad-drikke/sukker-og-soedemidler/stevia/stevia-draaber-karamel-sweet-drops-of-stevia?id=25357
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Wice Crean med
Mango 64,

10 minutter | 2 portioner

Nice Cream med mango og ananas
2 frosne bananer
250 g frossen mango
100 g frossen ananas
2 dl. usgdet soyamaelk
2-3 draber Sweet Drops of Stevia Lemon fra Good Good

Du skal ogsa bruge
2 spsk. tgrrede kokosflager
2 stykker sukkerfri hvid chokolade

Sadan ger du
Kom frosne bananer, mango, ananas og soyamalk i en
blender, og blend det til en tyk frugtsorbet. Smag til
med Sweet Drops of Stevia, og fordel isen i en termo-
boks. Drys med kokosflager og hvid chokolade.

Herefter er den leekre Nice Creamklar til servering.



https://www.helsam.dk/mad-drikke/sukker-og-soedemidler/stevia/stevia-draaber-citron-sweet-drops-of-stevia-lemon?id=25352

10 minutter | 2 portioner

Nice Cream med jordbaer
2 frosne bananer
300 g frosne jordbzer
2 dl. usgdet soyamaelk
1 spsk. Sweet Like Syrup fra Good Good
3 draber Sweet Drops of Stevia Vanilla fra Good Good

Du skal ogsa bruge
4 spsk. Sweet Strawberry Jam fra Good Good
Jordbeer til pynt

Sadan ggr du
Kom frosne bananer, jordbeer og soyamaelk i en blender,
og blend det til en cremet og tyk jordbaersoftice. Smag til
med Sweet Like Syrup og Sweet Drops of Stevia med va-
niliesmag, og fordel isen i en termoboks. Top med Sweet
Strawberry Jam og jordbaer.

Herefter er den lzekre Nice Cream klar til servering.
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https://www.helsam.dk/mad-drikke/sukker-og-soedemidler/sirup/sirup-fiberholdig?id=25376
https://www.helsam.dk/mad-drikke/sukker-og-soedemidler/stevia/stevia-draaber-vanilje-sweet-drops-of-stevia?id=25356
https://www.helsam.dk/mad-drikke/kolonial/tahin/jordbaermarmelade-med-stevia-sweet-jam-with-stevia?id=25375

NASTE NUMMER

| neeste nummer af Gadtoft & Visholm er sommeren for alvor over os. Derfor skal
vi naturligvis ogsa igennem et nyt szt kolde cocktails. Denne gang er vodka om-
drejningspunktet, og dét gleeder vi os mega meget til! Vodkasjusser er nemlig en
kaempe favorit hos iseer Gadtoft, og klart det hun foretraekker, nar der skal serveres
cocktails. Som noget helt nyt, starter vi ogsa pa konceptet '"Mgd en Madblogger'. Vi
lzegger hardt for land, og tager et smut forbi dygtige Maria Charlotte. Her skal vi
igennem 3 af hendes absolutte yndlingsopskrifter, og selvfglgelig ogsa leere Maria
Charlotte bedre at kende. | kan 0ogsa godt gleede jer til badde burger-guides, sommer-
husstemning og picnic-idéer til stranden.

Pa gensyn til juli!

ANNONCERING
Hvis du @nsker en annonce i Gadtoft & Visholm,
sa send os endelig en mail:

info@gadtoftvisholm.dk

KAN DU IKKE FA NOK AF
GADIOFT & VISHOLM?

Husk, at du altid kan tjekke vores online
univers ud. Her deler vi bade tidligere
udgivelser, ekslusive opskrifter, ravare-

guides og meget andet.



https://gadtoftvisholm.dk

Fo1LG MED PA
VORES INSTAGRAM

Tnstagam as 6OV ®OH

GADY) 4% gadtOftViShOIm Besked & eee

&
MISHOLM

269 opslag 5.157 felgere 224 fulgte

PTATE Gadtoft & Visholm
Tidsskrift

Gratis online madmagasin smaekfyldt med laekre opskrifter, madplaner og cocktails
Y

Udkommer hver 2. méned hele &ret rundt | |

fH OPSLAG & REELS [ TAGGET



https://www.instagram.com/gadtoftvisholm/
https://www.instagram.com/gadtoftvisholm/

