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Introduktion

Red Gold from Europe's nye kampagne fejrer de gkologiske dasetomaters
anvendelsesmuligheder med et inspirerende udvalg af vinteropskrifter til juletiden. Hver ret viser
de forskellige kvaliteter ved forskellige konserverede tomatsorter.

Forvand| hele flaede tomater til en maettende vinterlinsesuppe, eller kombiner dem med salte
sild for at opna et interessant twist. Bag smuk focaccia toppet med fyldige, hele cherrytomater,
eller prgv en innovativ pastasauce, hvor hakkede tomater kombineres med aubergine og sprgde
pistaciengdder. Til et festligt familiemaltid kan du lave individuelle ris-sartu, som pa en smart
made bruger bade passata og tomatpuré til at skabe en dyb og fyldig smag.

For et uventet festligt finish, kan du prgve at bruge hele fldede gkologiske dasetomater til at lave
en bemeerkelsesveerdig saftig tomatchokoladekage med et strejf af vinterens varmende
krydderier, ingefeer og kanel.
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VORES OPSKRIFTER TIL JUL OG NYTAR

Hvis du gerne vil tilfgje et strejf af farve til din jule- og nytarsmenu, kan du lade dig inspirere af vores opskrifter, der
hylder de gkologiske dasetomaters alsidighed.

Klik her

Appetisers and Sharing Plates
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https://redgoldfromeurope.dk/recipes-category/suggested-by-us/appetisers-and-sharing-plates-suggested-by-us/
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ARSTIDENS OPSKRIFTER

LINSESUPPE

Sveerhedsgrad: moderat
Forberedelsestid: 45 minutter

Portioner: 4

INGREDIENSER:

50 ml ekstra jomfru olivenolie

1 stort lgg, finthakket

1 fed hvidlgg, hakket

300 g tgrrede brune linser, kogt i vand, indtil de er
feerdige (eller 2 daser linser)

500 g hele flaede gkologiske tomater pa dase
1 laurbaerblad

1 steerk tgrret chili, fint knust

1 liter vand

salt
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LINSESUPPE

En lekker og naerende suppe, som vil blive vinterens favorit.

METODE:

Varm en stor gryde op, og heeld en rigelig mangde olie i, sa
bunden er daekket. Steg forsigtigt det hakkede lgg og det hakkede
hvidlgg i ca. 10 minutter, indtil de er blgde og gennemsigtige.
Tilset derefter en spiseskefuld vand, nar de har faet lidt farve.
Kom de kogte linser i gryden, og tilseet derefter de gkologiske
fldede tomater, laurbarbladet og den knuste, tgrrede chili. Lad
blandingen koge i yderligere 2 eller 3 minutter. Tilseet vand, og
smag til med salt. Lad det simre ved medium-lav varme i ca. 20
minutter. Sluk for varmen.

Servér retten varm med stegte eller bagte croutoner.
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LINGUINE MED TOMAT, AUBERGINE OG
PISTACIENGDDER

Sveerhedsgrad: let
Forberedelsestid: 50 minutter
Portioner: 4

INGREDIENSER:

320 g linguine

400 g gkologiske hakkede tomater pa dase

300 g aubergine, skaret i tern

40 g ristede, afpillede pistaciengdder, finthakkede
40 g saltet ricotta, revet

En kvist dild

1 fed hvidlgg

30 ml ekstra jomfru olivenolie

salt og peber
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LINGUINE MED TOMAT, AUBERGINE OG
PISTACIENGDDER

En velsmagende og usaedvanlig pastaret med auberginer, som
er sd nem at lave. Pistaciengdderne tilfgjer en speendende
tekstur og smag, mens den saltede ricotta fuldender retten pa
perfekt vis.

FREMGANGSMADE:

Drys groft salt over auberginerne i tern, og lad dem ligge i 20
minutter i et dgrslag for at komme af med overskydende
vaeske. Skyl dem hurtigt, og tér dem med kgkkenrulle.

Varm olivenolien i en non-stick gryde sammen med det
pillede hvidlggsfed, tilseet auberginerne i tern, og lad dem
stege under 1ag i 5 minutter, mens du jaevnligt r@grer rundt, sa
de steges jeevnt. Tilszet de pkologiske hakkede tomater og et
par dildblade, og lad det koge, indtil det er reduceret til en tyk
pastasauce. Smag til med salt og peber.

Kog linguine i kogende saltet vand, hald vandet fra, og vend
det i saucen. Bland det i et par minutter ved svag varme, og

server med revet saltet ricotta og de hakkede ristede [NJOY
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VEGETARISK RIS-SARTU

Sveerhedsgrad: moderat
Forberedelsestid: ca. 1 time
Portioner: 4

INGREDIENSER:

400 g carnaroli-ris

150 g mozzarella

150 g beelgede zerter og 1 fed hvidlgg

100 g revet Parmigiano Reggiano

2 hardkogte a&g og 1 sammenpisket seg

400 ml gkologisk tomatpassata og 50 g tomatpuré
300 g lgg

80 ml rgdvin og 80 ml ekstra jomfruolivenolie
60 g smg@r og rasp

solsikkeolie til stegning

salt, peber

Gregntsagsbouillon:

1 stang selleri, 2 gulergdder og 1 lgg

100 g flaede tomater pa dase

1 liter vand
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VEGETARISK RIS-SARTU

Denne lakre ret serveres som regel ved festlige lejligheder; nyd den
sammen med din familie til et saerligt mdltid - det er den ekstra
indsats veerd!

FREMGANGSMADE:

Bring forst ingredienserne til grgntsagsbouillonen i kogi en gryde, og
lad den simre i 30 minutter. Tiloered derefter saucen: Blpdgar lgget
(skaret i tynde juliennestrimler) i olivenolie pa en pande; tilseet
erterne, og smag til med rg@dvinen. Nar den er fordampet, tilsaettes
tomatpuré og passata. Skaer mozzarellaen i sma tern. Smer fire
individuelle teerte- eller kageforme pa 10 cm (eller en stor bageform),
og drys dem med rasp. Tgrsteg risene, tilsaet den siede
grgntsagsbouillon, og lad det simre. Halvvejs gennem kogningen
tilsaettes tomatsaucen, og der koges, indtil risene er al dente eller
stadig faste. Afkgl risene ved at fordele dem i et ildfast fad. Nar de er
lunkne, blandes det sammenpiskede aegi. Tag de forberedte daser
eller fade, og begynd med at sprede et lag ris i bunden og op ad
siderne. Fyld med mozzarella og de hakkede hardkogte seg, og dek og
luk derefter fyldet med de resterende ris. Bag ved 180°Ci 10 minutter
og derefter ved 220° i yderligere 8 minutter. Tag sartuerne ud af
formene, og server dem med den resterende sauce og et drys
Parmigiano Reggiano.
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FOCACCIA BARESE MED DATTERINI-TOMATER
PA DASE, BURRATA OG BASILIKUMPESTO

Sveerhedsgrad: moderat
Forberedelsestid: ca. 3 timer
Portioner: 6

INGREDIENSER (til 2 focacciaer):

Til dejen:

300 g italiensk mel type 00

200 g genmalet durumhvede semulje

320 g vand

140 g kartofler

30 g ekstra jomfruolivenolie og 12 g salt

15 g frisk glgeer (Bemaerk: 5 g, hvis dejen tilberedes
dagen f@r. Brug ogsa 10 g i varmt vejr)

Til topping:

500 g gkologiske datterini- eller cherrytomater pa
dase

30 g sorte oliven i saltlage

t@rret oregano efter smag

ekstra jomfru olivenolie efter smag

salt efter smag
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FOCACCIA BARESE MED DATTERINI-TOMATER PA DASE,
BURRATA OG BASILIKUMPESTO

FREMGANGSMADE:

Til dejen:

Bring en stor gryde med vand i kog, og tilseet kartoflerne med skreellen pa.
Kog i ca. 30 minutter, haeld vandet fra, og lad dem kgle af i et dgrslag, far
de moses.

Bland mel og geer i en rgremaskine med dejkrog. Rgr saltet ud i vandet, sa
det oplgses, teend for rgremaskinen (pizzamixerniveau 3), og heeld lidt efter
lidt vandet ned i melet. Nar vandet er opsuget, haldes olien i, og
kartoffelmosen tilsattes. Bland alle ingredienserne, og vend dem derefter
ud pa en let olieret bordplade. Z£It dejen faerdig i handen, del denito
portioner, og brug sa fglgende foldeteknik: Lgft den gverste yderkant, og
for den ind til midten af dejen; gentag med bunden og de to sider, og g@r sa
det samme med den anden portion. Dk til, og vent 15 minutter, og gentag
samme procedure. Form derefter dejen til to kugler, lzeg hver af dem i en
let olieret skal, og lad dem haeve et lunt sted i to timer.

Feerdigger focacciaen:

Nar de to portioner dej har haevet, rulles de ud i to runde, olierede forme.
Halvér tomaterne, og tryk dem fast med skaerefladen nedad pa dejen, sa
saften Igber ud, og focacciaen far sine karakteristiske fugtige fordybninger.
Fordel oliven og drys med t@rret oregano. Lad den haeve i yderligere en halv
time. Dryp focacciaerne med olivenolie, og bag dem i en forvarmet ovn ved
250 °Ci 15-18 minutter, indtil toppen er gylden og let brunet nogle steder.
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ROGET SILD MED RISTET PEBER OG
@KOLOGISKE HELE FLAEDE TOMATER PA DASE

Sveerhedsgrad: moderat
Forberedelsestid: ca. 2 timer
Portioner: 4

INGREDIENSER:

250 g rggede sildefileter

60 g log

400 g peberfrugt

150 g hele fldede gkologiske tomater pa dase
40 g persille

4 fed hvidlgg

salt

2 spsk ablecidereddike

30 ml ekstra jomfru olivenolie

Sort peber

Sma salatblade og krydderurter til pynt
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RAGET SILD MED RISTET PEBER OG @KOLOGISK HELE
FLAEDE TOMATER PA DASE

FREMGANGSMADE:

Rens sildene, fjern eventuelle finner, og braek kedet op med
fingrene eller skaer det forsigtigt i skiver. Laeg fisken i en beholder,
deek den til med vand, og lad den treekke i et par timer, til den er
blgd. Steg peberfrugterne og tomaterne i ovnen eller pa en grill, og
lzeg dem derefter i et fad og deek dem taet til i mindst 2 timer. Rens
peberfrugterne ved at fjerne det braendte skind og kernerne og
skylle dem; fjern kernerne fra tomaterne. Lad peberfrugterne
dryppe godt af, og kom dem i en foodprocessor sammen med
tomater, vasket persille, hvidlgg, salt, peber, ekstra
jomfruolivenolie og eddike, og blend det hele til en masse - det kan
enten veere meget glat eller lidt groft, alt efter smag og behag.
Server de rggede sild pa peberfrugt- og tomatpuréen, og pynt med
et par blade og krydderurter efter eget valg. Servér gerne med
rugbred og lgg skaret i juliennestrimler og sat et par timer i isvand.
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CHOKOLADEKAGE MED TOMAT

Sveerhedsgrad: let
Forberedelsestid: 1 time
Portioner: 12

INGREDIENSER:

200 g hele flaede gkologiske tomater pa dase
180 g sukker

1 g

140 g kagemel og 3 tsk. bagepulver

30 g bitter kakao i pulverform

110 ml majsolie

30 g chokoladedraber

1 knivspids ingefaer

1 knivspids kanel

Smor til at smgre kageformen med

Til pynt:

2 spsk hakkede mandler, ristede

en handfuld almindelige chokoladeknapper (valgfrit)
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CHOKOLADEKAGE MED TOMAT
FREMGANGSMADE:

Kom sukker og g i en skal, og pisk det godt sammen. Blend
de gkologiske hele flaede tomater, og tilsaet dem til den
piskede seggeblanding sammen med olien, og bland.

Sigt melet sammen med bagepulver og kakao, og tilsaet
derefter alle de andre ingredienser til kageblandingen
undtagen chokoladedraberne og krydderierne, og rgr, indtil
du far en glat creme, og tilsaet derefter chokoladedraberne,
kanel og ingefaer.

Haeld kagemassen i en smurt rund kageform pa 20 cm, drys
de hakkede mandler over, og bag den i en varmluftsovn ved
170 °Ci ca. 30 minutter.

Lad den kgle af i nogle minutter i formen, og vend den
derefter forsigtigt ud pa en rist. Pynt med ristede
mandelstykker, og hvis du har lyst, kan du ogsa pynte med
chokoladestykker.

@,@AN'CA‘/ CO-FUNDED BY THE
trmy e EUROPEAN UNION
(pmm—mean ==

ENJOY
TSy

CAMPAIGNS THAT PROMOTE HIGH
QUALITY AGRICULTURAL PRODUCTS.

THE EUROPEAN UNION SUPPORTS [UROP[




SOCIALE MEDIER

Folg os pa vores sociale medier: Hashtag:
#ANICAV

Instagram: https://instagram.com/redgoldfromeuropedk #EnjoyltsFromEurope
Facebook: https://facebook.com/redgoldfromeuropedk  #RedGoldFromEurope
You Tube: https://youtube.com/@redgoldfromeuropedk #OrganicTomato
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