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CollagenGÅ PÅ OPDAGELSE MED 
COLLAGEN I DIT KØKKEN 



Denne e-bog er til dig, som er nysgerrig på, hvordan du kan bruge collagen i 
dit køkken. 

Vi vil gerne gøre det let og lækkert for dig at tage et tilskud af collagen. Derfor 
har vi udviklet 24 simple og lækre opskrifter, hvor vi har brugt collagen i dem 
alle. Formålet er at inspirere dig til at bruge collagen på alle mulige kreative 
måder. Og som bonus bidrager collagenen typisk også med god og blød kon-
sistens til din mad og drikke.

E-bogen er på ingen måde udtømmende. Collagenpulver kan nemlig bruges i 
stort set alt. Den er tænkt som en indbydende inspiration til kreativitet og leg i 
køkkenet.

Du kommer helt sikkert også til at bruge collagen på din helt egen måde. 
Det håber vi! Hvis du deler din lækkerier på sociale medier, så ’tag’ os gerne 
@GreenGoddessGuide. På den måde kan vi videregive din inspiration til en 
masse andre, der er vilde med collagen!

God fornøjelse med opskrifterne. Husk, at kun fantasien sætter grænsen. Vi har 
hygget os SÅ meget med at lave denne e-bog med inspiration og opskrifter til 
dig 

Kærligst,
Carolina & Team Green Goddess

Sådan bruger du 
collagen i dit

køkken
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Vi har udviklet vores egen Green Goddess Collagen, som er baseret på certificeret 
collagen med god optagelighed. 
 
Flere af vores varianter har vitaminer og mineraler, som bidrager til hud, hår, 
negle, brusk, knogler, bindevæv og slimhinder.  Al vores collagen er hydrolyseret 
marine collagen, hvilket betyder, at den er brudt ned til små molekylestørrelser, 
så den let optages i kroppen. Når man indtager collagen bliver den tilgængelig 
for kroppen som peptider i blodbanen. 
 
Det kan være svært at finde tilskud af collagen i god kvalitet. Noget af det vigtige 
ved collagen er, hvilken kilde det er lavet af og hvor mange kiloDalton collagenen 
er, så det optages bedst mulig. Vores collagen ligger på 1 kilodalton (kDa), og 
har dermed høj optagelighed og har et meget højt proteinindhold på ca. 70-95 %. 
Derfor tæller collagen også med, hvis du tænker på dit daglige indtag af protein.  

Green Goddess 
Collagen

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen


– 7 –– 6 –

1. HVOR MEGET COLLAGEN SKAL MAN TAGE OM DAGEN?
Vi anbefaler 10 gram om dagen, fordi det er den mængde, som man anvender i de fleste viden-
skabelige studier om collagen. Og fordi vi oplever, at 10 gram giver rigtig god og hurtig effekt.

2. HVAD ER JERES COLLAGEN LAVET AF?
Certificeret marine collagen med høj optagelighed. Flere varianter indeholder også vitaminer 
og mineraler – fx. har Collagen Chocolate hele B-complex (alle B-vitaminer, herunder biotin), 
vitamin C og zink. Collagenen er udvundet af skindet fra fisk – en råvare som typisk ellers 
bliver smidt ud eller brugt til dyrefoder. Ofte er collagen lavet på gris eller ko, men vores er 
udvundet af fisk.

10 hurtige
om collagen

Inden vi dykker mere ned i fordelene ved at tage et tilskud af 
collagen, får du lige 10 hurtige spørgsmål og svar, 

som vi typisk hører.

3. FÅS JERES COLLAGEN SOM TABLETTER?
Nej, det gør det ikke. Hvis du skulle tage 10 gram collagen i tabletter, ville det svare til 10-20 
tabletter. Typisk får man ikke særlig meget collagen i tablet-løsningerne (under 2 gram) – og 
de er ofte rigtig dyre.

4. HVEM MÅ BRUGE COLLAGEN?
Collagen er et protein, der forekommer naturligt i vores kost - omend i små mængder, fordi 
vores kost her i Vesten typisk ikke indeholder ret meget kollagen. Derfor er der ikke be-
grænsninger på, hvem der må tage collagen.

5. HVOR HURTIGT KAN JEG FORVENTE EFFEKT?
De fleste oplever en ret hurtig effekt. Det er individuelt og afhængig af, hvilken effekt man 
gerne vil opnå. Som tommelfingerregel skal du forvente mellem 6 og 12 uger.

6. MÅ BØRN OG UNGE BRUGE COLLAGEN?
Børn og unge må gerne få kollagen. Typisk anbefaler vi kollagen fra 30-års alderen.

7. HVORDAN BRUGER JEG COLLAGEN?
Collagen er et utroligt nemt tilskud at tage, fordi du kan komme det i stort set alt. Mange 
drikker blot deres collagen i vand, men her vil vi gerne inspirere med opskrifter, der viser 
hvordan du kan bruge collagen i din mad og drikke.

8. KAN MAN FÅ COLLAGEN, SOM ER VEGANSK?
Collagen fås ikke vegansk. Der forskes i det og vi følger det tæt. Men pt. kræver det animalsk 
materiale at udvinde collagen.

9. HVAD GØR JEG, HVIS MIN COLLAGEN ER SVÆR AT OPLØSE?
Jo koldere væsken er, desto længere tid tager det, at collagenen opløses. Så rør den op i væske 
der er stuetemperatur og lad den stå i nogle minutter. Alternativt kan du blende collagenen 
i din smoothies, bruge Collagen Natural i grød eller varme drikke, så opløses den med det 
samme.

10. ER DET NOGENSINDE FOR SENT AT BEGYNDE MED COLLAGEN?
Nej, tværtimod! Faktisk er der videnskabelige studier, der viser, at jo mere collagen man har 
mistet, desto større effekt får man af den collagen, man tager som tilskud.
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Salty 
rawkugler

SÅDAN GØR DU
Kom alle ingredienser i en foodprocessor og kør indtil massen 
er sammenhængende, men stadig ’grov’ i konsistensen. 
Sæt evt kuglerne på køl eller frost i min. 30 minutter. Smelt 
chokoladen og dyp kuglerne i chokoladen. Drys med lidt 
groft salt.

INGREDIENSER
12 stk.

100 g valnødder  
(kan erstattes af mandler)
80 g dadler – uden kerner

20 g Collagen Chocolate 
En knivspids salt  
– gerne havsalt

1/2 tsk kanel
1 spsk nøddesmør (valgfri) 

1-2 spsk vand
1 plade mørk chokolade 

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/mandelsmoer
https://greengoddess.dk/collections/chokolade-laekkerier/products/raw-halo-chokolade-pure-dark-76-oko-raw-70-gr
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Collagen 
Milkshake

SÅDAN GØR DU
Kør alle ingredienserne i en blender til milkshaken er glat. 
Nydes iskold med det samme eller sættes på køl. 

Kan naturligvis serveres med skum og hele molevitten. 

INGREDIENSER
Til 2 personer

20 mandler
3-4 dl vand

2 spsk Collagen Chocolate
1 håndfuld isterninger

1 dadel
½ tsk vaniljepulver

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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Nøddecreme 
med Collagen

SÅDAN GØR DU
Rør ingredienserne sammen til en glat creme.

INGREDIENSER
3 spsk peanutbutter

2 tsk Collagen Chocolate
Evt. lidt vand

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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After 8 Nice 
Cream 

INGREDIENSER
Til 4 personer

4 frosne bananer i skiver 
(uden skræl)

4 spsk Collagen Chocolate
1 tsk. vaniljepulver

1 dl plantemælk  
eller alm. mælk

50 g groft hakket  
mørk chokolade

15 mynteblade eller  
10 pebermyntedråber

reven skal fra 1  
økologisk lime

SÅDAN GØR DU
Kør de frosne bananer, collagen, mælk, mynteblade og 
vaniljepulver i en foodprocessor eller stærk blender. Rør den 
hakkede chokolade i isen og skrællen fra økologisk lime.

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/chokolade-laekkerier/products/raw-halo-chokolade-pure-dark-76-oko-raw-70-gr
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Overnight oat med
bær og yoghurt

SÅDAN GØR DU
Rør alle ingredienser godt sammen (minus mosede hind-
bær og yoghurt) og sæt overdækket i køleskabet min. 1 
time og gerne til dagen efter. 

Lav gerne til to dage ad gangen.

Læg i lag, skiftevis overnight oats, optøede bær og yoghurt.
Toppes evt med nødder, frisk frugt og bær.

INGREDIENSER
2 personer

100 g havregryn
2 spsk chiafrø

10 gram Collagen Chocolate
3 dl plantemælk

2 tsk kokospalmesirup 
eller anden sødme

1 tsk kardemomme
1-2 tsk kanel

Evt. 1/2 tsk vaniljepulver
2 dl yoghurt 

– gerne plantebaseret
2 dl mosede hindbær 

(evt fra frost)

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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Havregrød med 
æbler og kanel

SÅDAN GØR DU
Kog havregrøden færdig og tilsæt salt og evt. kardemomme. 

Kog evt. æbletern med i grøden eller brug dem som topping 
sammen med andet knas, når grøden skal serveres.

Drys collagen på toppen af den afkølede grød.

INGREDIENSER
60 g havregryn

3 dl vand
1 dl plantemælk

10 gram Collagen Chocolate
1 æble i tern

1 knivspids salt
Evt ½ tsk kardemomme 

FORSLAG TIL TOPPING
1 tsk kokospalmesukker

½ tsk kanel
Hakkede nødder

Æble
Kakaonibs

Evt. friske bær

Bestil her

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/kakao-sweet-nibs-100-g-oeko
https://greengoddess.dk/products/green-machine-kakao-nibs-o-160-gr
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Chiagrød 
med hindbær

SÅDAN GØR DU
Rør chiafrø, vaniljepulver, kokosmælk og plantemælk sammen. 
Lad det stå i køleskabet min. 15 minutter. Omrør igen og 
server det i en lille skål med friske eller optøede hindbær 
eller anden syrlig frugt eller bær.

INGREDIENSER
1/2 dl chiafrø

1 1/2 dl kokosmælk
1 dl plantemælk

1/2 tsk vaniljepulver
Evt. lidt reven citronskal

10 gram Collagen Chocolate
Toppes med friske eller 
optøede bær og knas,

fx ristet kokos

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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SÅDAN GØR DU
Rør helst dejen i røremaskine eller food processor. Bland 
først vand og Husk i et par minutter til de får en geléagtig 
konsistens. Tilsæt gær, salt, honning og olie.

Herefter røres resten af ingredienserne – også collagenen. 
Tilsæt evt lidt mere mel til dejen har en klisteret konsistens, 
der ikke er for ‘flydende’. Lad dejen hæve under et fugtigt 
klæde – gerne 2-4 timer. Sæt bollerne på en plade med to 
spiseskeer, så du ikke får hænderne smurt ind i dej. Den er 
nemlig ret klæbrig.

Pensl bollerne og drys evt med kerner.

Bag bollerne ved 225 grader i 25 minutter til de er gyldne 
og lækre. Er også velegnede til nedfrysning.

INGREDIENSER
20 boller / burgerboller

1 liter lunken vand
25 g gær

2 spsk Husk (loppefrøskaller)
1 lille spsk kokospalmesirup 

eller honning
2 tsk salt

1 håndfuld hørfrø
(kan udelades)

1 håndfuld solsikkekerner
1 dl olivenolie eller 

kokosolie
2 dl Collagen Natural

2 æg
150 g glutenfri havregryn

100 g majsmel (polenta)
100 g fuldkornsrismel

500 g boghvedemel

Glutenfrie 
collagen boller

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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Collagen Snackbar 
med tørrede hindbær

SÅDAN GØR DU
Smelt kakaosmør over vandbad eller i gryde ved lav varme. 
Blend cashew og dadler i en foodprocessor. Når kakaosmøren 
er smeltet, tilsætter du de øvrige ingredienser (også massen 
af cashew og mandler) og rører forsigtigt til alle ingredienser 
er godt blandet med de smeltede kakaosmør.

Hæld blandingen på et bagepapir eller i en form og lav en 
plade af massen der er ca. 1-1,5 cm tyk.

Stil i fryseren på køl indtil massen er stiv. Skær i stykker som 
passer. Opbevar på køl i lufttæt beholder.

INGREDIENSER 
1 dl hakkede mandler

1 dl cashewnødder
2-3 store bløde dadler

1 dl kakaosmør
10-15 gram Collagen  

Chocolate 
1 dl puffede ris
½ dl kokosmel

½ dl frysetørrede hindbær

Bestil her

https://greengoddess.dk/products/btf-kakaosmoer-raw-organic-cacao-butter-2
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/btf-kakaosmoer-raw-organic-cacao-butter-2
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Rødbedehummus
SÅDAN GØR DU
Skyl kikærterne og sæt dem i blød i vand i 8-12 timer.

Brug evt. næsten kogende vand og tilføj et par spsk citron 
eller æblecidereddike. På den måde bliver kikærterne lettere 
at fordøje. Hæld vandet fra og kog kikærterne i friskt vand. 
Kikærterne koges i 40-60 minutter. 

Hak hvidløg og evt chili og bland det i kikærterne sammen 
med de bagte rødbeder, kapers, spidskommen, tahin, olie 
og citronsaft. Blend massen i en foodprocessor eller en 
blender til det har en tyk, glat konsistens. Smag til med salt 
og peber.

INGREDIENSER
150 g ukogte kikærter

eller 1 dåse med ca. 250 g
1/2 dl olivenolie

3 bagte rødbeder
2 spsk Collagen Natural 

3 spsk kapers
Saft fra 1 citron

1 fed hvidløg
½ - 1 spsk tahin

1/2 tsk spidskommen
Evt. lidt vand

Salt og peber

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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Glutenfrie
pandekager

SÅDAN GØR DU
Bland alle ingredienserne i en skål og rør rundt til dejen er 
glat. Du kan også blende alle ingredienser i en blender. Lad 
det stå i køleskabet minimum 1/2 time. Steg pandekagerne 
på vanlig vis. Holder sig friske i køleskabet 2-3 dage.

Bruges som madpandekager eller som dessert.

INGREDIENSER
200 g af en eller flere

blandede glutenfrie meltyper
1/4 tsk salt

1/2 tsk kardemomme
3 æg

4 dl mandelmælk eller 
anden plantemælk

2 spsk Green Goddess
Lidt citronsaft

Evt. 1 tsk honning eller 
kokospalmesirup

Smør eller kokosolie 
til stegning

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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Spinatvafler
SÅDAN GØR DU
Kom alle ingredienser i en blender eller foodprocessor og 
blend kort til dejen er sammenhængende. Smør din vaffel-
form og hæld dejen i. Bag vaflerne ved 180 grader i ca 20 
minutter.

Spis vaflerne som tilbehør eller top dem med hummus, 
pesto, grønt, mv., så udgør det et helt måltid.

Meget velegnede til nedfrysning.

INGREDIENSER
Ca. 6 stk.

3 æg
100 gram frisk eller 

løsfrossen spinat
1 dl plantemælk eller

alm. mælk
3 tsk Fiberhusk eller

loppefrøskaller
3 spsk sorghum, 
boghvede eller 

anden glutenfri mel
3 spsk Collagen Natural 

1 tsk bagepulver
½ tsk salt

Bestil her

https://greengoddess.dk/products/vaffelform
https://greengoddess.dk/products/vaffelform
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/vaffelform


– 32 – – 33 –

Ostevafler
SÅDAN GØR DU
Blend alle ingredienserne, undtagen den revne ost, i en 
foodprocessor eller med en stavblender. Rør herefter den 
revne ost i dejen. Og hæld dejen i formen eller i dit vaffeljern.

Bag vaflerne i en vores fantastiske vaffelform og bages i 
ovnen ved 180 gr. i ca. 20 min.

INGREDIENSER
Ca. 6-8 vafler

5 æg
100 g boghvedemel

3 spsk soltørrede tomater 
(enten tørrede eller i olie)

100 g reven ost
(vegansk alternativ: 1 spsk 

gærflager for osteagtig smag)
3 spsk Collagen Natural 

1 dl plantemælk
Salt og peber

Lidt olivenolie til at 
smøre formen

Lidt frisk basilikum – enten 
i dejen eller som pynt

Bestil her

https://greengoddess.dk/products/vaffelform
https://greengoddess.dk/products/vaffelform
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen


– 34 – – 35 –

Bananbrød

Goddess Tip 

Overtræk med smeltet chokolade 
eller en creme, så har du har en 
lækker dessert.

SÅDAN GØR DU
Mos de modne bananer grundigt i en skål og bland kokos-
olie/smør og æg i massen. Bland alle de tørre ingredienser i 
en skål for sig. 

Vend de tørre ingredienser i massen og rør grundigt sammen. 
Hæld den færdige dej i en smurt form.

Bag kagen i ovnen i ca. 50 min - 1 time ved ca. 180 grader 
til den får fast skorpe og bliver gylden. (Brug eventuelt en 
gaffel til at se om dejen hænger ved, for så er den ikke fær-
dig endnu). Bagetiden afhænger af formens størrelse. Lad 
morgenmads-kagen hvile. Den er ekstra god dagen efter. 

INGREDIENSER
100 gram mandler eller 

mandelmel
50 gram kokosmel

3 æg
3-4 modne bananer

1 dl smeltet smør 
eller kokosolie

1 tsk kanel
1 tsk kardemomme

1 tsk vaniljepulver
Evt. 1 spsk kokos-

palmesukker
5 spsk Collagen Natural 

2 tsk bagepulver  
En lille smule salt

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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Collagen 
Truffles

SÅDAN GØR DU
Bland cashewnøddesmør, collagen, kokospalmesirup, vanilje-
pulver og kokosmel i en skål til det bliver en fast masse. For 
til kugler eller halvkugler og sæt i fryseren i 10 minutter.  
Smelt kakaomasse og smør ved meget lav varme. Dyp de 
afkølede kugler i kakaomassen, drys med lidt flagesalt på 
toppen og køl igen.

INGREDIENSER
Ca. 15 stk.

1 dl saltet cashew- 
nøddesmør

30 gram Collagen Chocolate 
1 ½ spsk kokospalmesirup

1 ½ tsk vaniljepulver
2-3 spsk grov kokosmel

Lidt flagesalt

Chokoladeovertræk
50 g kakaomasse

20 g kakaosmør
Eller en plade mørk 

chokolade

Bestil her

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/raw-halo-salted-caramel
https://greengoddess.dk/products/raw-halo-chokolade-pure-dark-76-oko-raw-70-gr
https://greengoddess.dk/collections/chokolade-laekkerier/products/raw-halo-chokolade-dark-raspberry-oko-raw-70-gr
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Collagen 
Blueberry 

„Milkshake“
SÅDAN GØR DU
Kom alle ingredienser i en blender og blend til shaken er 
jævn. Det tager ganske kort tid. Nydes med det samme eller 
opbevares på køl i 1-2 dage.

INGREDIENSER
2 dl vand

10 mandler
2 spsk frosne øko blåbær

20 gram Collagen Natural
Saften fra en 1/3 citron

3 isterninger

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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Mors 
Muffins

SÅDAN GØR DU
Tænd ovnen på 180 grader.
Kom alle ingredienserne i en skål og rør med piskerisene 
(eller blender eller foodprocessor) til bananerne er most og 
det hele er rørt godt sammen.

Fordel dejen i 12 muffinforme (brug økologiske forme fri for 
perflourerede stoffer) eller vores muffin silikoneform 

Bages i ca. 20 minutter ved 180 grader.

Disse muffins er perfekte morgenmadsmuffins. Frys dem evt. 
ned og lad dem tø op på køkkenbordet i løbet af natten, så 
er de klar til lige at snuppe med på arbejde om morgenen.

INGREDIENSER
Ca. 12 stk.

2 spsk kokosolie
3 dl havregryn

3 spsk sesamfrø
4 æg

2 dl Collagen Natural
1 dl mørk chokolade 

– grofthakket 
4 modne bananer

2-3 dadler
1 spsk bagepulver

1 tsk salt
1 ½ dl plantemælk eller vand

Goddess Tip 

Dejen kan også bruges til vafler, 
hvor de bages i ovnen i vaffelforme. 
Mængden af dej og bagetid er det 
samme som ved muffins.

Bestil her

https://greengoddess.dk/products/muffin-form
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/muffin-form
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Collagen 
Chocolate 
Rawkugler

SÅDAN GØR DU
Kom alle ingredienserne i en foodprocessor og kør til massen 
er samlet. Tril til kugler og tril evt. i kokosmel. Velegnede til 
nedfrysning.

Hver rawkugle indeholder ca. 2 gram collagen.

INGREDIENSER
20 mandler

10 dadler
1 spsk chiafrø

30 gram Collagen Chocolate 
1 spsk kokosolie

1 spsk kakaopulver
Saften af en 1/3 citron
Evt. 1 spsk solsikkefrø 

og sesamfrø

Fx kokosmel eller lign. 
til at trille kuglerne i Bestil her

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/raa-kakaopulver-oeko
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Collagen 
Chocolate 
Mousse

SÅDAN GØR DU
Opvarm alle ingredienserne ved meget lavt blus. For en luftig 
mousse, blend da den smeltede masse i 10 sekunder i en 
blender. Hæld chokolademassen i to portionsforme med det 
samme og sæt dem på køl. Efter ca 2 timer er moussen klar. 
Pynt med friske bær, fløde- eller kokosskum eller lign.

INGREDIENSER
Til 2 personer

30-35 gram rå kakaomasse 
20 gram kakaomør 

2 dl mandelmælk
20 gram Collagen Chocolate 

1-2 tsk kokospalmesirup 
eller yaconsirup

½ tsk kanel
½ tsk kardemomme

UDSTYR
Foodprocessor Bestil her

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/ceremonial-cacao
https://greengoddess.dk/products/raa-kakaomasse
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Chocoholic
Shake

SÅDAN GØR DU
Læg alle ingredienserne i en blender og kør indtil massen er 
næsten blendet igennem. Den må gerne have lidt bid, så er 
den allerlækrest!

INGREDIENSER
20 cashewnødder

2 dl vand
10 gram Collagen Chocolate 

3-4 isterninger
2 dadler

2 spsk kakaopulver 
evt. lidt vaniljepulver

UDSTYR
Blender

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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Tahin dressing 
med gurkemeje

INGREDIENSER
1 dl usaltet tahin - helst lys, 

så blir farven smukkest
½ - 1 dl vand

3 spsk Collagen Natural  
Saft fra en hel citron

1-2 tsk miso eller 
coconut aminos

1 cm frisk gurkemeje eller 
1 tsk tørret

1 cm ingefær
1 fed hvidløg
Salt og peber

Bestil her

Goddess Tip 

Når du bruger Coconut Aminos 
får dressing en skøn umami! Du 
kan erstatte gurkemeje og ingefær 
med en stor tsk Brain Blend.

SÅDAN GØR DU
Kom alle ingredienserne i en minihakker, foodprocessor 
eller blender. Har du ikke en maskine, så pres hvidløg og 
gurkemeje i en hvidløgspresser og shake ingredienserne fx i 
et syltetøjsglas.

Tilsæt evt mere vand, hvis dressingen er for tyk. Det er ofte 
en smagssag. Brug dressingen til salater, bagte rodfrugter, 
dampede grøntsager, mv. eller brug som dip. Super anvendelig 
dressing på det meste.

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/products/coconut-aminos-sweet-and-salt-soja-o-250-ml-renee-voltaire
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Varme drikke 
med collagen

SKØN GOLDEN LATTE 
1 tsk golden latte
1 dl varmt vand
1 ½ dl varm plantemælk/mælk
10 gram Collagen Natural
1 tsk kokospalmesirup 
eller anden sødme

SMUK RØDBEDE LATTE
1 tsk pulver til rødbede latte
1 dl varmt vand
1 ½ dl varm plantemælk/mælk
10 gram Collagen Natural
1 tsk sirup eller anden sødme

SÅDAN GØR DU
Bland 1 dl varmt vand op med 1 tsk pulver 
og rør pulveret helt ud. Tilsæt herefter 1 ½ dl 
varm plantemælk og evt. lidt sødme.

INTENS CACAO-OPLEVELSE
25 g ceremonial cacao
2 ½ dl lun plantemælk/mælk
10 gram Collagen Chocolate
1 tsk sirup eller anden sødme

SÅDAN GØR DU
Hak cacaoen fint og varm forsigtig op i en 
gryde med 2 ½ dl plantemælk under omrøring. 
Når cacaoen er lun – helst ikke varmere end 
50 grader. Tilsæt 1 tsk sødme eller krydderier, 
som kanel og kardemomme.

Bestil her

https://greengoddess.dk/products/ceremonial-cacao
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/aelixir
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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Cacao N’ice 
Cream

INGREDIENSER
2 frosne bananer uden skræl

1 ¼ dl kokosmælk
10 gram Collagen Chocolate

1 spsk kakaopulver
Evt. 1 tsk vaniljepulver, 

kanel eller andre krydderier

Bestil her

Goddess Tip 

Se alt vores lækre isudstyr 
på GreenGoddess.dk.

SÅDAN GØR DU
Når du bruger collagen i din is, bliver den super cremet og 
lækker! 

Frys bananerne ned i grove skiver. Kom de frosne bananer 
og de øvrige ingredienser i en blender eller foodprocessor. 
Blend til en tyk ismasse. Hvis isen bliver for tynd, sæt i fryseren 
15 minutter, inden du spiser den.

Pynt evt. med nødder, kokosflager, kakaonibs, mv.

Du kan også fryse isen ned og gemme til en anden dag – 
evt som ispinde. Tag da isen op 10 minutter før du vil nyde 
den, så får du en lækker blød is.

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
https://greengoddess.dk/collections/my-nice-cream/products/nice-cream
https://greengoddess.dk/collections/my-nice-cream/products/isform-mini-classic
https://greengoddess.dk/collections/my-nice-cream/products/isform-hjerter-mini
http://www.greengoddess.dk
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Cremet 
persillesuppe

SÅDAN GØR DU
Skræl eller skyl kartoflerne og skær dem i tern. Svits løg og 
hvidløg og tilsæt kartofler. Hæld bouillon over til kartoflerne 
er dækkede – ca. ¾ l. Lad simre 15 minutter. Tilsæt persille 
og kog med i 2 minutter og tag suppen af.

Hæld suppen i blenderen og til sæt collagen. Blend til sup-
pen er helt glat. Smag til med salt og peber og tilsæt evt 
lidt mere vand, hvis nødvendigt. Servér evt med lidt kokos-
creme, flødeskum eller anden creme.

Top suppen med stegte svampe, ristede kerner og stegte 
eller rå rødløg. Server evt med grøntsagsfritter eller brød.

INGREDIENSER
3 kartofler eller  

søde kartofler
2-3 store håndfulde 

persille – frisk eller frossen
2 rødløg (grovhakket)

3 fed hvidløg (grovhakket)
4 spsk Collagen Natural  

Ca. ¾ l bouillon 
Salt, peber

Evt kokoscreme, 
flødeskum eller lign.

https://greengoddess.dk/collections/green-goddess-collagen
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