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NASTE NUMMER



VEL KOMMEN

.til endnu et sommermagasin fyldt med kolde sjusser, sprade pizzaer og sommerhus-
stemning. | dette nummer er vigaet all in pa at hylde den danske sommer til fulde. Derfor
har vi samlet et hav af skgnne opskrifter, som kan fa alle i egte sommerstemning.

For os er der intet sommermagasin uden kolde cocktails. Derfor har vi endnu en gang
teamet op med Whisky.dk. En af vores absolutte favoritsteder, ndr der skal shoppes al-
kohol af leekker kvalitet. Vi har denne gang arbejdet med vodka, og vi tgr godt love, at
sjusserne smager sa englene synger. Er du gravid eller prgver du at undga spiritus, ja sa
har vi faktisk ogsa en mocktail opskrift til dig.

| sidste magasin fejrede vi vores 1 ars fgdselsdag. | den forbindelse lavede vi en bunke
leekre chokoladeopskrifter med Fazer. Vi fik ikke lavet al det chokolade-ballade, vi gerne
ville, sa derfor tager vi lige en omgang mere. Derfor finder du endnu 5 fantastisk leekre
chokoladeopskrifter pa side 54 i dette magasin. Opskrifterne er lavet til ssesonens som-
merhusture, og indeholder alt fra grillede bananer pa bal til blgde og luftige chokolade-
boller til morgenmaden. Du finder ogsa opskriften pa den fineste chokoladeteerte lavet
med saltkaramel, kokos og friske sommerbaer.

| dette nummer af Gadtoft & Visholm er der ogsé pizza pad menuen. Og ikke bare den
firkantede ‘hurtig pizza’, som de fleste nok har smagt én gang eller to. £gte napolitansk
pizza med hjemmelavet durumdej og friske ravarer pa et brandvarmt pizza stgbejern fra
Le Creuset, sa ogsa skorpen bliver sprgd. Vi er vilde med hjemmelavet pizza, og vi har der-
for samlet alle vores bedst tips og tricks til jer. Maske du allerede har godt styr pa ingre-
dienserne i dejen, men altetid, maden de haever pa og temperaturerne i ovnen er ogsa
alfa omega for den perfekte hjemmelavede pizza. Derfor vil vi rade alle pizza-elskerne til
at leese den fulde guide til en klassisk pizzadej pa side 10 i dette nummer.

Rigtig god laeselyst!
Knus fra

Karen-Elisabeth Gadtoft Nikoline Visholm
Madskribent og annonceansvarlig Grafisk designer og webansvarlig




Koldskdl heft uden sukker

Ingen dansk sommer uden koldskal. Selvom solen gemmer sig godt bag skyerne i disse
dage, skal det ikke holde os fra koldskal i rigelige maengder. Helt klassisk koldskal er lavet
pa eeggesnaps og tykmaelk. Det smager fantastisk, men maske du (ligesom os) gerne
vil veere helt klar til bikiniseesonen. Derfor har vi lavet en opskrift pa koldskal helt uden
sukker. Smagen fejler bestemt ikke noget, og vi kan simpelthen spise den her koldskal i
stride stremme. Vi topper med friske sgde jordbaer, og det kan varmt anbefales.

Rigtig god forngjelse!

1L koldskal | 5 minutter

7 dl gkologisk keernemaelk
2 dl Cheasy vaniljeskyr
Saft og skal fra % gkologisk citron
Korn fra 1 vaniljestang

|
i

Du skal ogsa bruge
Friske jordbeer

Sadan ger du
Bland kaernemaelk og vaniljeskyr i en skal, og smag til med citron og korn fra en vanil-
jestang. Du kan med fordel lade vaniljestangen blive i, sa koldskalen treekker endnu mere
vaniljesmag. Top med friske jordbaer skaret i kvarte, og nyd smagen af klassisk koldskal -
helt uden sukker.
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Et samarbejde med Le Creuset.

Vi elsker pizza og kan rent faktisk spise
det morgen, middag og aften. Pizza er
ofte en sikker vinder hos de fleste, og sa
kan man virkelig variere sine pizza-op-
skrifter med en masse forskellige sma-
ge og toppings. | denne artikel bager vi
5 vidt forskellige pizzaer, som vi er sikre
pa alle vil ga rent hjem hos de fleste.

Nar vi gar i kakkenet er det alfa ome-
ga, at kegkkenudstyret spiller. Derfor har
vi tanket op pa lekkert kgkkengrej og
gadgets fra Le Creuset. Vi har brugt Le
Creusets produkter siden vi startede
Gadtoft & Visholm tilbage i maj 2020,
og det er der en helt szerlig grund til.
Le Creuset udvikler gang pa gang robu-
ste kvalitetsprodukter, som alle holder
langt ud i fremtiden. Det er lige praecis
sadan nogle produkter, vi gnsker at ar-
bejde med, og sa er det desuden super
baeredygtigt, da vi nok selv gar bort far
vores stgbejernsgryder ger.

Det nyeste skud pa stammen er Le
Creusets ultra leekre pizza-stgbejern,
som sgrger for en spregd og jeevnt bagt
skorpe; praecis som i Napoli. Vi er blevet
keempe fan af produktet, og kommer
nok ikke til at bage en hjemmelavet piz-
za uden igen.

Lad diginspirere til mere madlavning pa
@lecreusetdk og www.lecreuset.dk.

ANNONCE

(3 LEcREUBET



https://www.lecreuset.dk/da_DK/p/pizza-stegeplade-stobejern/CI0082.html?utm_source=Gadtoft%26Visholm&utm_medium=Magasin&utm_campaign=Pizzaplade
https://www.lecreuset.dk/da_DK/p/pizza-stegeplade-stobejern/CI0082.html?utm_source=Gadtoft%26Visholm&utm_medium=Magasin&utm_campaign=Pizzaplade
https://www.lecreuset.dk/da_DK/?utm_source=Gadtoft%26Visholm&utm_medium=Magasin&utm_campaign=Pizza

KLASSISK PIZZADEJ
zwgr |_ 2 timer og 15 minutter

Det skal du bruge j
325 ml lunt vand ,

10 g geer

7 g flagesalt
5 g sukker
Olivenolie
5009 Tipo 00

Du skal ogsa bruge
1 stor handfuld durummel
Et fugtigt viskestykke

Sadan ggr du *

Rer vand og geer med salt, sukker og olie. Tilfgj
tipo 00 og zlt dejen smidigihanden eller pa en
rgremaskine. Det er super vigtigt, at dejen bliver
“zeltet ordenligt, det kan sagtens tage op mod 10
' minutter.

Kom dejen ud pa en bordplade og rul den til to
.runde dejkugler. Drys durummel p3 et stykke ba-
gepapir, og lzeg déjkuglerne til haevning under et
fugtigt viskestykke i 2 timer.

BIYS durummel pé kgkkenbordet, og rul dejen ud
med hjzelp fra haenderne.

Fyld de udrullede pizzaer med topping og bag
dem én af gangen pa 250°C varmluft i 10 minut-
ter. Vi bager pa vores pizzaplade af stgbejern fra
Le Creuset. Sadan far du det allerbedste og mest
autentiske resultat.

ANNONCE



https://www.lecreuset.dk/da_DK/p/pizza-stegeplade-stobejern/CI0082.html?utm_source=Gadtoft%26Visholm&utm_medium=Magasin&utm_campaign=Pizzaplade
https://www.lecreuset.dk/da_DK/p/pizza-stegeplade-stobejern/CI0082.html?utm_source=Gadtoft%26Visholm&utm_medium=Magasin&utm_campaign=Pizzaplade

PIZZA BIANCO MED KARTOFFEL,
RICOTTA OG ROSMARIN

2 pizzaer | 45 minutter
1 portion faerdighaevet standard-de;j

2-4 spsk. ricottaost
2 sma bagekartofler skaret i tynde skiver
1 kugle mozzarella
Frisk timian og rosmarin
Salt og friskkveernet peber
Traffelolie

Smer et lag ricottaost pa pizzabundene med en silikone dejskraber, og fordel tynde skiver
ra kartoffel pa bundene. Riv sma stykker af frisk mozzarella og fordel ogsa dem pa pizza-
erne. Top med kviste af timian og rosmarin, og drys med salt og peber.

Bag de hvide pizzaer én af gangen pa Le Creusets pizza-stgbejern i 10 minutter pa 250°C
varmluft, og spray herefter trgffelolie pa.

ANNONCE -l ’ - ANNONCE @ cecrEusET



https://www.lecreuset.dk/da_DK/p/pizza-stegeplade-stobejern/CI0082.html?utm_source=Gadtoft%26Visholm&utm_medium=Magasin&utm_campaign=Pizzaplade

PIZZA MED MORTADELLA,
SPEJLAG OG FRISK BASILIKUM

2 pizzaer | 45 minutter
1 portion feerdighaevet standard-de;

6 spsk. tomatsauce
2 kugler frisk mozzarella
Frisk basilikum
Olivenolie

2 gkologiske g
8 skiver mortadella
Frisk basilikum
Salt og friskkvaernet peber

Smagr et lag tomatsauce pa pizzabundene med en silikone dejskraber, og fordel stykker af
frisk mozzarella derpa. Top med frisk basilikum og spray med olivenolie.

Bag de smagfulde pizzaer én af gangen pa Le Creusets pizza-stgbejern i 7 minutter pa
250°C varmluft, og sla herefter eegget ud i midten af pizzaen. Bag segget feerdigt i 4
minutter, og tag pizzaen ud af ovnen. Top med skiver af frisk mortadella, mere basilikum
samt salt og peber pa spejleegget.

ANNONCE ‘» = _— E Z . i > _' \ et;cneuur



https://www.lecreuset.dk/da_DK/p/pizza-stegeplade-stobejern/CI0082.html?utm_source=Gadtoft%26Visholm&utm_medium=Magasin&utm_campaign=Pizzaplade

ANNONCE ANNONCE ‘ @ ecrEusET




ANNONCE

P1ZZA MARGHERITA MED GRON
PESTO OG CHERRYTOMATER

2 pizzaer | 45 minutter

Nem pesto i morter
2 bundter frisk basilikum
25 g pinjekerner
30 g parmesanost
Flagesalt og olivenolie

Pizza
1 portion feerdighaevet standard-de;

6 spsk. tomatsauce
2 kugler frisk mozzarella
1 handfuld halverede cherrytomater
Frisk basilikum
Olivenolie

Nem pesto i morter
Start med at morte den friske basilikum groft, sa den falder sammen. Tilszet herefter pin-
jekerner og lidt olivenolie. Kom til slut parmesanost i morten, og smag endeligt til med
rigeligt olivenolie og flagesalt. Har du en citron ved handen, kan du 0gsa smage til med
lidt revet citronskal.

Pizza
Smer et lag tomatsauce pa pizzabundene med en silikone dejskraber, og fordel stykker af
frisk mozzarella derpd. Top med cherrytomater, hjemmelavet pesto, basilikum og spray
med olivenolie.
Bag de vegetariske pizzaer én af gangen pa Le Creusets pizza-stgbejern i 10 minutter pa
250°C varmluft, og top herefter med mere frisk basilikum og flere cherrytomater.

Tip: Se hvordan vi morter vores pesto pa vores Instagramprofil @gadtofvisholm lige her.

ANNONCE @ LecheuseT


https://www.lecreuset.dk/da_DK/p/pizza-stegeplade-stobejern/CI0082.html?utm_source=Gadtoft%26Visholm&utm_medium=Magasin&utm_campaign=Pizzaplade
https://www.instagram.com/gadtoftvisholm/?hl=da

PIZZA MED BROCCOLI,
PARMASKINKE OG RUCOLA

2 pizzaer | 45 minutter

Nem hvidlggsolie
2 fed hvidlgg
¥ dl olivenolie

Pizza
1 portion feerdighzevet standard-de;

6 spsk. tomatsauce
2 kugler frisk mozzarella
1 handfuld friske broccoli buketter

2 handfulde skyllet rucola

Nem hvidlggsolie
Kom finthakket eller presset hvidlgg i olivenolie, og rgr rundt. Lad olien traekke i
minimum 10 minutter pa kgl. Herefter er den klar til brug pa pizzaer, brgd eller som
marinering af kad.

Pizza
Smer et lag tomatsauce pa pizzabundene med en silikone dejskraber, og fordel stykker
af frisk mozzarella derpa. Top med buketter af broccoli og hjemmelavet hvidlggsolie.

Bag pizzaerne én af gangen pa Le Creusets pizza-stgbejern i 10 minutter pa 250°C varm-
luft, og top herefter med parmaskinke, rucola og eventuelt lidt mere hvidlggsolie.

ANNONCE

3 recreusET



https://www.lecreuset.dk/da_DK/p/pizza-stegeplade-stobejern/CI0082.html?utm_source=Gadtoft%26Visholm&utm_medium=Magasin&utm_campaign=Pizzaplade
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PIZZA MED STARK SALAM],
CHILIOLIE OG FENNIKEL

2 pizzaer | 45 minutter

Nem chiliolie
1 rgd chili
% dl olivenolie

Pizza
1 portion feerdighaevet standard-de;

6 spsk. tomatsauce
2 kugler frisk mozzarella
1 pakke spicy chorizo
s fennikel i tynde skiver
Frisk basilikum

Nem chiliolie
Kom tynde skiver af chili i olivenolie, og rgr rundt. Lad olien treekke i minimum 10 minut-
ter pa kel. Herefter er den klar til brug pa pizzaer eller som marinering af kad.

Pizza
Smagr et lag tomatsauce pa pizzabundene med en silikone dejskraber, og fordel stykker
af frisk mozzarella derpa. Top med spicy chorizo, tynde skiver fennikel, hakket frisk basili-
kum og hjemmelavet chiliolie.

Bag pizzaerne én af gangen pa Le Creusets pizza-stgbejern i 10 minutter pa 250°C varm-
luft, og top herefter med frisk basilikum og eventuelt lidt mere chiliolie.

ANNONCE @ LecheuseT


https://www.lecreuset.dk/da_DK/p/pizza-stegeplade-stobejern/CI0082.html?utm_source=Gadtoft%26Visholm&utm_medium=Magasin&utm_campaign=Pizzaplade
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Der findes efterhdnden mange
dygtige madbloggere pa marke-
det, og fineste Maria Charlotte er
sa absolut én af dem. Vi har derfor
taget en snak med den talentfulde
og passionerede personlighed.

Til hverdag kan man roligt sige, at
28 drige Maria Charlotte har haend-
erne fulde. For ved siden af mad-
bloggen, som hun har haft siden
2014, driver Maria Charlotte nem-
lig ogsa burger-jointen ‘Racy’ med
kaeresten, Olivier. Sammen har de
to en mission om at servere vel-
smagende mad, som har dyrevel-
feerd og gkologi i fokus.

Det samme ger sig geeldende for
Marias egen madblog og sociale
platforme.Her deler hundagligt ud
af inspiration til overskuelige hver-
dagsvenlige opskrifter og comfort
food med masser af velsmag med
fokus pa seesonens grgntsager. Vo-
res stgrste anbefaling gar til Maria,
og hendes dragende madunivers.

Maria Charlotte
@sterbro
www.marialottes.dk
@marialottes
Professionsbachelor
i Ernaering og Sundhed



http://www.marialottes.dk
https://www.instagram.com/marialottes/

MOD EN MADBLOGGER

Huewos nancheros

2 stk lgg

3 fed hvidlgg

1 stk rgd peberfrugt

2 spsk olivenolie (til stegning)
0,5 stk rgd chili

1 spsk stgdt spidskommen

1 tsk stgdt koriander

1 tsk rgget paprika

2 daser hakkede tomater

2 daser bgnner (fx kidney, sorte
eller mix)

4 stk eeg (M/L)

100 g cheddar

salt og friskkveernet peber

Tilbehgr

2 stk avocado

2 stk lime

1 bundt frisk koriander
tortillachips

4 personer | 20 minutter

Huevos rancheros er mexicansk morgenmad, men
er ogsa god til hverdagsmad. Her far du en god
original opskrift, med tomatsauce, bgnner og g.

Hak lgg og hvidlgg fint.
Skeer peberfrugt i mindre tern og snit chili fint.

Varm en mellemstor pande op med olie og svits lgg,
hvidlgg og peberfrugt pa panden et par minutter.
Tilseet krydderier og steg yderligere et par minut-
ter.

Draen bgnnerne og tilseet dem pa panden sammen
med hakkede tomater. Lad det simre i ca. 10 minut-
ter, mens du rgrer et par gange undervejs.

Lav nu fire huller i tomat-bgnne-saucen, og sla et
&g ud i hver. Skru ned for blusset, og lad retten sim-
re til @ggehviderne er faste, men blomme stadig
smilende. Et par minutter far, tilseettes cheddar.

Servér med skiver af avocado, limeskiver, koriander
og tortillachips.




Rabarberkompot
1 kg rabarber

100 g rgrsukker
1dlvand

1 stk. vaniljestang

Vaniljecreme

2 stk eeggeblommer
2 spsk sukker

1 tsk vaniljesukker
1 spsk majsstivelse
250 ml spdmaelk

Fyld

300 ml flgde

200 g makroner
Skovsyre (til pynt)

MOD EN MADBLOGGER

4 personer | 45 minutter

Rabarbertrifli med makroner, vaniljecreme og
fladeskum er en skan og nem dessert som kan
forberedes pa forhand. Skgn til forar og sommer.

Rabarberkompot

Rabarber skeeresitern, ca 2 x 2 cm og leegges i en
gryde med vand, sukker og vaniljekorn fra en hel
vaniljestang. Maske der skal tilsaettes ekstra sukker
- afhaenger af de enkelte rabarbers syrlighed. Lad
ingredienserne koge langsomt op i 10-15 minutter,
afhaengig af hvor grov du vil have din kompot. Nu
skal det blot afkele. Kom det pa skoldede glas og
opbevar pa kal.

Vaniljecreme

Aggeblommer, sukker, vaniljesukker og majsstivelse
rgres sammen i en gryde. Tilsaet sedmaelk og varm
blandingen ved middelvarme under let omrgr-ing.
Kog cremen ind til den er tyk, mens du pisker - ta-
ger ca. 1-2 minutter. Lad cremen afkgle.

Saml og pynt af

Pisk fladen til en let fladeskum og rer ca. halvdelen
af fladeskummet i den afkglede vaniljecreme. Gem
resten til pynt. Knus makroner. Find fire fine og lidt
mindre stgrrelse glas, ca. 2 dl, og leeg skiftevis et
lag af creme, knuste makroner og rabarberkompot.
Leeg endnu et lag creme, knuste makroner og top
med resterende flgdeskum. Pynt af med skovsyre
lige inden servering.




MOD EN MADBLOGGER

4 personer | 20 minutter

Pasta med laks er nemt og hurtigt at lave og smag-
er skgnt. Her far du den bedste opskrift pa frisk
pasta vendt med laks, flgde, citron og spinat til en
cremet pastaret.

400 g laksefilet Skeer laksen fra skindet og skaer dem i mindre tern.
500 g frisk pasta Szt en mellemstor gryde over med vand og kog pa-
200 g frisk spinat staen i let saltet vand, men kog den 2 min. mindre
% | flgde end anvisningen pa pakken. Sigt pastaen fra, men
100 g creme fraiche 18/38 % gem ca. 1 dl af kogevandet i gryden. Kom pasten
1 stk citron tilbage i gryden.

salt og friskkveernet peber
Tilseet nu spinat til pastaen sammen med stykker
af laks, flade, creme fraiche og skallen og saften fra
1 citron. Lad det smakoge 2 min til det hele har en
cremet konsistens. Smag til med salt, peber og evt.
lidt ekstra citron.
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https://puori.dk/?utm_source=partnerships&utm_medium=GV&utm_campaign=junjul&utm_term=&utm_content=frontpage
https://www.instagram.com/puorilife/?hl=da
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Smoothie Bowl

¥ banan

200 g frosne blandede baer

1 brev Vitamin B12 Berry Booster
1 spsk. chiafrg

1 dl soyameelk

Du skal ogsa bruge
1 spsk. chiafrg
Friske baer

10 hakkede mandler
2 spsk. kokosflager

1portion | 10 minutter

Der er ikke noget som en syrlig Smoothie Bowl med
frg, ngdder og frisk frugt. | vores Smoothie Bowl har
vi tilsat Vitamin B12 Berry Booster. Vi synes, at det
er et super produkt fra Puori, da B12 kan veere et
sveert vitamin at fa, nar man spiser plantebaseret,
og da det bl.a. bidrager til normalt energistofskifte,
samt reduktion af treethed og udmattelse. Berry
Booster smager af vilde blabaer, og har den smukke-
ste og mest intense lilla farve.

Sadan ggr du

Blend alle ingredienser til en cremet smoothie-kon-
sistens og top med frg, ngdder og frisk frugt. Vi har
toppet vores veganske Smoothie Bowl med chiafrg,
jordbaer, blabzer, mandler og kokosflager.

Herefter er din Smoothie Bowl klar til servering.

ANNONCE | PUOFT:geen

kitehen stories.


https://puori.dk/products/b12-berry-booster-20-sticks?utm_source=partnerships&utm_medium=GV&utm_campaign=junjul&utm_term=&utm_content=B12

Py

ANNONCE

Pandekagedej

1dlvand

2 spsk. Plante Protein Booster
1,5 dl hvedemel

1 knivspids salt

1 tsk. vaniljepasta

1,5 tsk. bagepulver

1 gkologisk g

Du skal ogsa bruge
Smer eller kokosolie til stegning
Friske baer

8 mini pandekager | 20 minutter

Pandekager behgver ikke vaere at veere et keempe
dagsprojekt. Derfor har vi gjort vores absolutte bed-
ste for at udvikle en super nem og hurtig opskrift.
Vi har tilsat Puoris Plante Protein Booster i dejen, sa
maven er meet leengere tid.

Sadan ggr du

Kom alle ingredienser i en shaker, og ryst til dejen er
ensartet. Smelt fedtstof pa en pande, og bag pande-
kagerne 3-4 stk. pa panden af gangen. Anret pande-
kagerne pa en tallerken og top med friske beer.

Herefter er dine pandekager klar til servering.

ANNONCE | PYOT T green

kitehen stories.


https://puori.dk/products/pb-plante-protein-booster-317g?utm_source=partnerships&utm_medium=GV&utm_campaign=junjul&utm_term=&utm_content=PB

ANNONCE

legansk

1 moden banan

50 g havregryn

1,5 dl soyamaelk

1 spsk. ahornsirup

1 spsk. kakaopulver

1 tsk. bagepulver

2 spsk. Plante Protein Booster
1 knivspids salt

2 stk. mgrk chokolade 85%

| med

1portion | 30 minutter

Bagt gred er et keempe hit lige nu, og det forstar vi
0gsa godt. Det er nemt, det smager af kage og sa
er du super maet mange timer efter. Vores bagte
chokoladegrgd er tilsat ekstra Plante Protein Boo-
ster og opskriften er 100% plantebaseret.

Sadan ggr du

Blend alle ingredienser (panaer mark chokolade)
med en stavblender. Kom grgden i en ildfast skal,
og leeg det ene stykke mark chokolade i midten
deekket af gred. Hak det andet stykke chokolade og
drys det over grgden. Bag chokoladegrgden pa 200°
varmluft i 20 minutter.

Herefter er din grgd klar til servering.

ANNONCE | PUOT g
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https://puori.dk/products/v-multi-vitamin-mineraler-60-capsules?utm_source=partnerships&utm_medium=GV&utm_campaign=junjul&utm_term=&utm_content=MV
https://puori.dk/products/pb-plante-protein-booster-317g?utm_source=partnerships&utm_medium=GV&utm_campaign=junjul&utm_term=&utm_content=PB
https://puori.dk/products/b12-berry-booster-20-sticks?utm_source=partnerships&utm_medium=GV&utm_campaign=junjul&utm_term=&utm_content=B12
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VEGETARBURGERE

TEKST OG FOTO: Karen-Elisabeth Gadtoft

Burger er altid et hit, og sa er det den perfekte spise til sommerens
mange strabadser. Derfor har jeg sat mig for at finde Kgbenhavns bed-
ste vegetarburgere. Jeg elsker selv burger, og kan spise alt fra hjemme-
lavede gourmet burgers med syltede rgdlgg, til tarre Tasty Cheese sent
om aftenen efter en tur i byen. Derfor er jeg ogsa den helt rette kandi-

dat til et burger-eventyr som dette.

| den seneste tid har jeg forsggt at skrue vaesentligt ned for mit indtag
af iseer oksekgd. Til tider kan det veere udfordrende, og andre dage gar
det let som en leg. Selvom en klassisk cheeseburger med sprgd bacon
og en grillet hakkebgf smager fantastisk, sa kan vegetarburgere virkelig
0gsa noget smagsmaessigt. Eller.. det har jeg i hvert fald fundet ud af i
min research til denne artikel.

Fgrhen har jeg pa et restaurantbesgg, handen pa hjertet, aldrig bestilt
en burger uden kgd. Jeg har nok veeret bange for at blive skuffet, hvis jeg
tog chancen, og derfor er jeg altid gdet med det "sikre valg” hver gang;
nemlig oksekgdsburgeren. Det har veeret en lang, sej og yderst hard
(les: mega luksus) kamp, og jeg er nu klar med de gyldne resultater.

Mine damer og herrer, mgd 6 af Kgbenhavns bedste bud pa en klasse
vegetarburger.

Snack and Blues er en lille skjult
perle, som ligger midt pa Guld-
bergsgade med udsigt til Sankt
Hans Torv. Jeg har aldrig for hgrt
om stedet, og det er simpelthen
en kaempe fejl fra min side. En af
Gadtoft & Visholms skgnne falge-
re pa Instagram anbefalede Snack
and Blues til vores guide af Kgben-
havns bedste vegetarburgere, og
gudskelov for det. En burgerguide
uden, havde simpelthen ikke vaere
det samme.

Snack and Blues er serlig kendt
for deres vegetariske halloumi
burger med semi-dried tomater,
reget cheddar og frisk brgndkar-
se, sa den bestilte vi naturligvis.
Udover den populeare burger, prg-
vede vi 0gsd stedets cheese fries
med jalapenos og en majskolbe
pa spyd med estragon, sirup, chili
og brunet smgr. Vores cheese fri-
es blev dyppet i Snack and Blues
grgnne urtedip, og hele herlighe-

den blev skyllet ned med gkolo-
gisk sodavand pa autentiske glas-
flasker.

Smagsoplevelsen var helt i top,
og der er ikke en finger at satte
pa hverken service, tilberedninger
eller udseende. Jeg er personligt
meget imponeret over restauran-
tens kreative ‘take’ pa en kgdfri
burger, og synes virkelig, at de
syrlige tomater i halloumi-burge-
ren var en lille genistreg. Snack
and Blues er et sted med charme,
og det er helt sikkert ikke sidste
gang, at jeg svinger vejen forbi.

STED: Guldbergsgade 7A,
2200 Kgbenhavn

MENU: Halloumi burger med Che-
ese Fries, Herb dip og Corn on the
cob




JAGGER

Der findes efterhdnden mange
Jagger restauranter rundt om-
kring i Kgbenhavn; faktisk 10
styks, for at veere helt praecis. Nar
en burgerkzaede ejer 10 restauran-
ter, er deringen tvivlom, at stedet
ger noget rigtigt. Det samme ggr
sig geeldende for burgerkeden
Jagger, som er manges foretrukne
burger joint.

Da jeg besggte Jagger pa Valby
Langgade blev jeg mgdt af et
stort smil (bag mundbindet vel at
maerke). Den sgde medarbejder
fortalte lidt om kundernes fore-
trukne bestillinger, og jeg endte
med en ‘combo’ En ‘combo’ hos
Jagger bestar af en valgfri burger
med pomfritter eller hjemmela-
vet coleslaw og en valgfri drikke-
vare. Jeg gik naturligvis med den
super populaere halloumi burger,
coleslaw (og pomfritter), gko le-
monade og 2 slags dip.

For Jagger er brug af friske rava-
rer en maerkesag, og det kan helt
sikkert smages. Pomfritterne er
perfekt saltet, halloumi ‘bagffen’
er tilberedt spot on og servicen
er i top. Desuden er meget pa
menukortet helt hjemmelavet, og
det er jo en keempe bonus i min
bog. Det er nok ogsa arsagen til,
at mine to top-favoritter var den
hjemmelavede jagger-dip og de-
res syrlige gko lemonade.

STED: Valby Langgade 45,
2500 Kgbenhavn

MENU: Halloumi Burger Combo
(med fritter), coleslaw og ekstra
dip

BURGER SHACK

Burger Shack er en burgerkaede
med stor succes landet over. Siden
2016 har Burger Shack vokset sig
stor, og driver i dag 12 restauran-
ter i Danmark. Burger Shack lagde
hardt for land, da de vandt titlen
‘Danmarks Bedste Burger’ - en op-
skrift de desuden valgte, at dele
med hele Danmarks befolkning.
Tilbage i 2020 var keeden dog om-
drejningspunkt for en omfatten-
de fedevarekritik. Noget de i dag
har lagt bag sig, i hdbet om igen
at nd burgerstjernerne.

Burger Shack ligger midt pa
Humletorvet, tet ved en af Kg-
benhavns Professionsskolerne,
hvor mange studerende har de-
res daglige gang. Derfor er der
0gsa en helt saerlig stemning af
liv og glade dage netop her. Med
duften fra Burger Shacks kgkken
kan jeg kun forestille mig, at der
bliver solgt mange frokosttilbud i
lgbet af en dag. Selv hoppede jeg

pa en vegansk menu bestaende af
The Beyond Shack burger med ve-
gansk cheddar, spregde fritter og
en iskold Coca Cola Zero. Fritter-
ne blev dyppet i stedets grgnne
estragon- og spicy chilimayo.

Selvom Burger Shack ‘bare’ er
en traditionel burger joint uden
for mange dikkedarer, fik de alli-
gevel skovlen under mig. At The
Beyond Shack er vegansk, ja det
forstar jeg stadig ikke. Havde jeg
ikke vidst det fra start af, havde
jeg ALDRIG geettet pa, at burge-
ren var 100% plantebaseret. Sa
skal du overbevise en vaskezgte
kgd-elsker om den veganske livs-
stil, s3 gar mine anbefalinger med
sikkerhed til Burger Shack.

STED: Humletorvet 2-4,
1799 Kgbenhavn

MENU: The Beyond Shack Burger
Menu og 2x dip

[ #VEGANSK ]




EDEN JAZZ

Hvis du er vild med gkologi, passi-
on og den veganske livsstil, sa er
Eden Jaxx pa @sterbro lige noget
for dig. Restauranten er under
et ar gammel, og abnede under
corona tilbage i september 2020.
Lige siden har ejeren, Billy, keem-
pet en brav kamp for at etablere
sig pa det danske vegetarburger
marked. En kamp man roligt kan
sige, at han har vundet med stor
stil, for et mere inspirerende me-
nukort, skal der ledes lenge efter.

Da jeg tradte ind i restauranten
pa @sterbro, blev jeg madt af en
fantastisk service. Som tidligere
tjener gennem 3 ar er det virke-
lig noget, jeg seetter stor pris pa.
Jeg startede med en gkologisk
lemonade som var lavet pa agurk,
citron og frisk mynte. Den var sim-
pelthen sa forfriskende, og klart
en anbefaling veerd. Jeg elsker
smagen af en klassisk bruger, og
derfor prgvede jeg Eden Jaxx mest

populaere menu, nemlig ‘The Clas-
sic Meal’ med fritter, hjemmela-
vet coleslaw og 4 forskellige dips.
Min favorit dip var klart Jaxx BBQ
sauce, som kgkkenet selv laver
helt fra bunden.

Selv havde jeg aldrig nogensinde
gennemskuet, at hele menuen var
fuldsteendig plantebaseret. Det er
utroligt, hvor ‘aegte’ maden kan
smage, nar ravarerne bliver brugt
rigtigt. Besgget hos Eden Jaxx var
over alle forventninger, og stedet
har min stgrste anbefaling. Jeg
gleeder mig allerede til mit naeste
besgg.

STED: Rosenvaengets Allé 3,
2100 Kgbenhavn

MENU: The Classic Meal og alle
deres 4 dip (BBQ var favoritten)

[ #VEGANSK |

RACY

Midt pd Vesterbro ligger Racy. En
restaurant, som udelukkende er
drevet af stedets to ejere, og én
enkelt medarbejder. Racy abnede
derene op tilbage i efteraret 2020,
og siden da er det kun gaet frem-
ad. Dyrevelfzerd og gkologi er en
topprioritet for det lille sted, og
derfor er alle deres burgere ogsa
lavet med enten velfaerdskylling
eller gkologisk oksekgd. Desuden
star gkologi ogsa hejt pa dagsor-
denen, og derfor er stedets pom-
fritter blandt andet ogsa lavet
med gkologiske kartofler.

Selvom Racy har godt styr pa dy-
revelfeerden i alle deres kgd-bur-
gere, bestilte jeg naturligvis den
vegetariske variant med fried
tofu. Udover en sprad tofubgf er
burgeren fyldt med en cremet
sesamdressing, syltede lgg og en
handfuld sprgd salat. Fritterne
skulle selvfglgelig ogsa testes, og
de blev dyppet i bade Racy sauce

og stedets ‘sour cream and onion’
dip, som jeg simpelthen bare mat-
te progve.

Jeg har haft mine fordomme om
tofo i vegetariske og veganske
retter, men det ma simpelthen
bare veaere mig, som ikke forstar at
handtere den kinesiske ravare kor-
rekt. Racys tofu burger var bade
spred, smagfuld og sindssygt laek-
ker. Det samme er at sige om de
gkologiske pomfritter, som alle
var saltet til perfektion. Hvis du
har tofu-fordomme ligesom mig,
sa tag et smut for Racy pa Vester-
bro.

STED: Dybbglsgade 55, st. tv,
1721 Kgbenhavn

MENU: Fried tofu sandwich, frit-
ter, Racy sauce, sour cream and
onion dip og Coca Cola



POPL BURGER

Midt pa Christianshavn ligger den
yderst populeere burger-
restaurant ‘POPL. Et sted som med
kun 4 burgere pa menuen, ofte
har udsolgt far dagen er omme.
Stedet skulle efter sigende serve-
re en af de bedste vegetarburgere
i Danmark, og derfor matte jeg
naturligvis ogsa et smut forbi.

Solen stod hgjt pa himlen, da jeg
pa arets fgrste sommerdag be-
sggte POPL. Her var det nemt
at vaelge fra menuen, for jeg har
nemlig hert fantastisk om stedets
vegetariske burger med fermen-
teret quinoabgf. Jeg gik med en
vegetarisk combo menu besta-
ende af en burger, fritter og en
gkologisk rabarber sodavand. Her-
til bestilte jeg ogsd en gkologisk
hyldeblomst (den skulle prgves)
samt chilimayo og urtedip til mine
fritter.

Hos POPL kan man tydeligt sma-
ge, at der er en mening med
hver enkelt komponent i maden.
Smagene spiller sammen, og de
er ikke bange for at bryde med
en klassisk cheeseburger. Deres
signatur burgerdressing smager
dybt og intenst af dijonsennep,
og bringer helt sikkert noget nyt
og spandende til smagsoplevel-
sen. Hvad angar dyppelse til mine
fritter, sa var den friske urtedip
klart min favorit. Desuden ggr det
jo ikke noget, at POPL har en af de
hyggeligste placeringer midt pa
Christianshavn.

STED: Strandgade 108,
1401 Kgbenhavn

MENU: Vegetarisk Combo B

@GADTOFTVISHOLM
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Et samarbejde med Karl Fazer
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Blede chokoladelollen.

65 g smgr

2,5 dl minimaelk

1 gkologisk g

25 g geer

1 tsk. flagesalt

3 spsk. sukker

1 tsk. kardemomme

500 g hvedemel

120 g hakket Pure Dark 70% chokolade

Du skal ogsa bruge
1 gkologisk ag til pensling

12stk. | 2timer og 30 minutter

Sadan ggr du

Smelt smgr og meelk i en kasserolle. Kom maelke-
blandingen i en rgreskal, og tilset herefter e2g og
geer. Kom salt og sukker i dejen, og rgr herefter mel
i lidt efter lidt pa en rgremaskine. £t dejen godt
igennem i ca. 8 minutter, og kom til sidst hakket
chokolade i. Chokoladestykkerne skal kun lige for-
deles i dejen, sa de ikke smelter.

Stil dejen til haevning under et fugtigt kleede i 1
time. Form herefter dejen til chokoladeboller, og
lad dem efterhaeve under et fugtigt viskestykke i
15 minutter. Pensel bollerne med et sammenpisket
g, 0g bag dem pa 200°C varmluft i 15 minutter.
Herefter er de klar til servering.

ANNONCE ‘ ()
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Hundber

cotlo

med, chokoladecrunble

3 blade husblas

4 dl piskeflgde 38%

1 tsk. vaniljepaste

5 spsk. sukker

Skal fra 1 gko lime
150 g frosne hindbaer
1 knivspids flagesalt

Chokolade crumble

1 tsk. kokosolie

50 g Karl Fazer meaelkechokolade
50 g hakkede mandler

1 handfuld kokosflager

Du skal ogsa bruge

Friske jordbaer
Spiselige blomster

ANNONCE

4 portioner | 1time
Laeg husblas i blgd i en skal med koldt vand.

Kog flgde op i en tykbundet gryde. Flgden ma pa
intet tidspunkt bulderkoge, men den skal naerme
sig kogepunktet. Tilseet vanilje, sukker, limeskal,
hindbzer og flagesalt, og lad det smakoge uden lag
i 10 minutter. Tag gryden af varme, og kom den ud-
blgdte husblas heri. Rer til husblassen er oplgst, og
kegr massen gennem en sigte. Fordel hindbaer panna
cotta i 4 portionsglas, og stil dem pa kgl i minimum
4 timer, gerne laengere.

Chokolade crumble

Kom kokosolie pa en pande med hakket malkecho-
kolade, mandler og kokosflager. Rgr med en dejs-
kraber til chokoladen er smeltet. Kom den varme
chokolade crumble pa et stykke bagepapir, og lad
den stgrkne pa kal.

Inden servering

Drys med chokolade crumble pa de kolde hindbaer
panna cotta, og top med friske jordbaer og spiselige
blomster. Herefter er desserten klar til servering.

ANNONCE *@ ,
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4 bananer | 20 minutter

4 modne bananer

1 handfuld skumfiduser

1 plade Karl Fazer Dumle chokolade
1 handfuld friske hindbaer
Sglvpapir

Sadan ggr du

Laeg et lille snit langs bananerne, sa de kan abnes op.
Skeer riller pa tveers af bananerne, og saet stykker af Fazer
Dumle chokolade heri. Luk stanniol om bananerne, og
lzeg dem pa balet i omkring 4 minutter. Top den syndige
dessert med skumfiduser og friske bzer, og flambér even-
tuelt skumfiduserne med en gasbraender.

Tip: Laver du dine bananer pa en grill, skal de have om-
kring 8 minutter i alt.




Chokoladeterde med saftlaramel

Kakaomgrdej

200 g hvedemel

20 g kakaopulver

50 g flormelis

100 g kold smgr i tern

2 pkologiske eeggeblommer
4 spsk. kold vand.

Saltkaramelcreme
250 g kokoscreme
200 g Karl Fazer saltkaramel

Du skal ogsa bruge
Friske sommerbaer
Stykker af Fazer chokolade
Spiselige blomster

lteerte | 1time+ 7 timer hviletid

Sadan ggr du

Vend hvedemel, kakaopulver og flormelis sammen
i en skal, og ker det med tern af koldt smgr pa en
rgremaskine. Nar dejen begynder at samle sig i sma
klumper, rgres 22ggeblommer og vand i lidt af gan-
gen. Sa snart dejen har samlet sig, pakkes den ind i
husholdningsfilm, og leegges pa kgl i 1 time.

Smgr et teertefad, og tryk den afkglede dej ud i for-
men med fingrene. Prik huller i teertebunden med
en gaffel, lzeg et stykke stanniol med terrede linser
over. Bag teertedejen med linser pa 180°C alm. ovn
i 10 minutter og herefter yderligere 10 minutter
uden. Lad teertedejen kgle helt af, fgr den fyldes
med saltkaramelcreme.

Varm kokoscreme langsomt op, og kom finthakket
Fazer saltkaramel chokolade i. Rgr i massen til cho-
koladen er oplgst. Haeld saltkaramelcremen i den

afkglede teertebund, og seet den pa kel i 4-6 timer.

Inden servering
Top den afkglede chokoladetzerte med friske beer,
Fazer chokolade og spiselige blomster.

ANNONCE ‘ ()






yfden, brownie wed abarber

lkage | 45 minutter + 12 timers hviletid

2 gkologiske &g Sadan ggr du
130 g sukker Smelt smgr i en kasserolle, og hak Fazer chokolade
150 g smgr i sma tern. Heeld den smeltede smgr over choko-
131 g Fazer chokolade laden i en skal, og rer i massen til al chokoladen er
1 knivspids salt smeltet. Stil chokolade smgrret til side.

120 g hvedemel
Kom sukker og ag i en skal, og pisk det pa en rgre-

Du skal ogsa bruge maskine eller med en elpisker til det bliver hvidt og
60 g rabarber i tern luftigt. Det kan tage op mod 8 minutter. Sigt heref-
50 g Karl Fazer chokolade ter hvedemel og salt i ggesnapsen. Rer til dejen

er luftig og ensartet, og hzeld til sidst det smeltede
chokoladesmer i.

Kom dejen i en springform bekleedt med bagepapir,
og drys med rabarber og Fazer chokolade i tern.

Bag den gyldne brownie i 30-35 minutter pa 175° C
varmluft, og stil den herefter pa kel natten over.

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

Soenumemscktailen
over, dent alle

1 mocktail | 10 minutter

Margarita
2 cl limesaft
2 cl citronsaft
3 cl sukkersirup
1 tsk. Angostura orange bitters
Danskvand eller lemonade

Du skal ogsa bruge
Knust is
Flagesalt

Frisk koriander
Grgn chili i skiver

Margarita
Kom lime- og citronsaft, sukkersirup og bitter i en shaker
med rigeligt is, og shake hardt i 20 sekunder. Dyp serve-
ringsglas i citronsaft og flagesalt, og fyld glasset med
knust is. Sigt cocktailen over, og top med danskvand eller
lemonade. Pynt med koriander og skiver af frisk gren chili.

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

Piteher med
(o9, vodlen

lkande | 15 minutter

Pitcher med jordbzerlemonade
2 dl Russian Standard Imperia Vodka
5 dl jordbeersaft
Knust is
Friske jordbzer
Frisk mynte

Pitcher med jordbzerlemonade
Fyld en kande med rigeligt is, og hzeld vodka og jordbzer-
saft over. Top med skiver af friske jordbzer og mynte.

Tip: Dyp serveringsglas i citronsaft og sukkerkorn for et
sommerligt look.

ANNONCE | WHEISKY.DK



https://www.whisky.dk/shop/russian-standard-imperia-13783p.html

Jnopisle sommer-

med, ananas

1 cocktail | 10 minutter

Tropisk sommerdrgm
4 cl Russian Original vodka
2 cl. passionsfrugtsirup
3 cl. limesaft
Frisk ananasjuice

Du skal ogsa bruge
Knust is
Danskvand

Tropisk sommerdrgm
Kom vodka, passionsfrugtsirup, lime- og ananasjuice i
en shaker med rigeligt is, og shake hardt i 20 sekunder.
Fyld et glas med knust is, og sigt cocktailen over. Top
med danskvand til glassets kant, og pynt med spiselige
blomster.

ANNONCE | WHiSKY.DK



https://www.whisky.dk/shop/russian-standard-original-6364p.html
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https://www.whisky.dk/shop/cointreau-likoer-70-7518p.html
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Pitcher, med fusid
MG 6, Mango

lkande | 15 minutter
Hvid sangria
2 dl Russian Standard Platinum Vodka
5 dl tgr hvidvin

1 dl mangosirup
Danskvand

Du skal ogsa bruge
Knust is
Lime i skiver
Citron i skiver

Hvid sangria
Kom rigelig knust is i en kande, og hzeld vodka, hvidvin og
mangosirup i. Rer med en grydeske, sa alle ingredienserne
i kanden bliver blandet. Kom skiver af lime og citron i kan-
den, og top med danskvand til kandens kant.
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https://www.whisky.dk/shop/russian-standard-platinum-13782p.html

NASTE NUMMER

Sommeren er ved at veere forbi, og snart byder vi velkommen til varme efterarsfar-
ver, hestfest og hyldebaer. En saeson der for alvor lzegger op til hygge, lange gature
i skoven og vigtigst af alt, en masse fantastisk mad. Szerligt i september bugner de
danske rdvarer, og det meste er rent faktisk i seeson. Derfor er det ogsa fuldstaen-
dig oplagt at bruge alt det, naturen har forzeret os.

For os bliver efterarets magasin det tiende og sidste nummer af Gadtoft & Visholm
i denne omgang. Vi har de sidste 2 ar produceret et hav af inspirerende magasiner,
som vi simpelthen er sa stolte af. Det er slutningen pa dette projekt, men starten
pa mange andre. Vi bliver pa Badstuestraede, og fortsetter som verdens bedste
sparringspartnere.

Pa gensyn!
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gadtoftvisholm  seskea 2. ...

316 0pslag 5162 felgere 245 fulgte

Gadtoft & Visholm

Tidsskrift

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

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

