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SÆT DET BEDSTE PÅ BORDET
Lidt om Morsø og maden

Morsø er som skabt til mad. 
Altså mad, som vi bedst kan li’ den: Autentisk, enkel og langsom ...

På de følgende sider finder du opskrifter på mad, der har én ting til fælles, 
uanset om det er pizza, fisk, kødretter, desserter eller brød: Livsglæden. 

Glæden ved at lave mad af gode råvarer i godt grej. 

Produkterne fra Morsø er en ’ingrediens’, der går igen i alle retter. 
Morsø Forno og Grill Forno forener mad og ild med en 

overvældende autencitet – i et moderne udtryk. 

Og køkkentøjet fra Morsø åbner for nye muligheder og store smagsoplevelser, 
uanset om du bruger produkterne på den åbne ild eller i dit køkken. 

De er smukke at se på – og geniale i brug, hvor de kun bliver bedre og bedre.
 Morsø og maden åbner en ny verden for dig, når du åbner denne bog.

 



Opskrift: Gorm Wisweh
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FORRET

LYNBAGT LAKS MED ÆBLE-HYTTEOST-URTE-SALAT
2 personer

Rimmet laks:

250 g laks

Skallen fra 1 øko citron

½  dl salt

½  dl sukker

Peber

Salat:

1 bdt purløg, finthakket - 1 bdt dild, finthakket - 1 agurk

3 dl hytteost - 1 stort æble, i små tern - 1 øko citron - 1 bakke karse

1 pose af din favoritsalat

Salt og peber

FREMGANGSMÅDE:
Rimmet laks: Drys laksen med revet citronskal, salt og sukker. Kværn godt med peber ud over og stil så på køl i 1 times tid. Tag 
den ud og fjern salt og sukker.

Bag laksen i ca. 10 min. i Fornoen, til den akkurat lige flager, når man trykker på den. Bag endelig ikke for længe. Så bliver fisken 
tør og trannet i smagen.

Salat: Hak alle urterne groft og skræl agurken i strimler. Vend det hele sammen med hytteost, æbletern, citronsaft, salt og peber. 
Server laksen med hytteost-miks on the side og pynt med masser af karse og salat.



Opskrift: Thomas Alcayaga



7

FORRET

LETGRILLET KALVETATAR I JULESALAT
Letgrillet kalvetatar i julesalat med sennepsmayo

300 g kalveinderlår

2 julesalat

1 øko citron

2 spsk kapers

1,5 dl + 2 spsk rapsolie

1 æggeblomme

2 spsk grov sennep

1 skalotteløg

3 spsk finthakket purløg

FREMGANGSMÅDE:
På en brændvarm Forno grilles kalveinderlåret. Det skal blot have 30 sekunder, så det får en smule røg og grillsmag. 

Skær kalvekødet meget fint – det er trods alt tatar – og kom kapers, 2 spsk rapsolie, finthakket skalotteløg og 1 spsk grov sennep 
ved. Smag til med en smule fintrevet citronskal, salt og peber.

Kom æggeblommen i en skål sammen med 1 tsk grov sennep, en knivspids salt og 1 tsk citronsaft. Pisk luftig og tilsæt nu rapsolie 
løbende under piskning til det har den rette konsistens. Smag til med yderligere grov sennep, salt, peber og citronsaft.

Skær bunden af julesalaten og bræk bladene af, et efter et. Arranger dem på et fad. Kom en smule tatar i hvert blad, top op med 
mayonnaise og finthakket purløg.



Opskrift: Gorm Wisweh
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FORRET

JOMFRUHUMMER MED MANGOSALSA
Ingredienser til 4 pers. (dobbelt op som hovedret)

4 store jomfruhummer eller 8 mindre

Lidt salt og sukker

1 moden mango

2 forårsløg

1 chili

1 lime

2 modne tomater

1 fed hvidløg

2 spsk olivenolie

FREMGANGSMÅDE:
Klip skjoldet af halen på jomfruhummeren og fjern tarmen med en pincet. Drys kødet let med salt og sukker, og lad det trække 
i 20-30 min. Imens varmes Fornoen godt op.

Skræl og skær mangoen i små tern. Skær også tomater i små tern og hak forårsløg, chili og hvidløg fint. Vend de finthakkede 
ingredienser sammen med lidt olivenolie og evt. lidt honning + saft fra citrus frugt. Smag til med salt og peber.

Læg jomfruhummerne på Tuscan grillen og stil dem ind over gløderne i Fornoen i 5 min., eller til hummerkødet føles let fast.

Lækre og sprøde hummere på 3-5 minutter



Opskrift: Nadia Mathiasen
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FORRET

GRATINEREDE ØSTERS PÅ GRILL
Ingredienser til 4 personer

12 østers

1 dl cremefraiche 38%

2 fed hvidløg

2 spsk hakket bredbladet persille

½ dl rasp

50 g parmesan

Salt og peber

FREMGANGSMÅDE:
Bland cremefraiche med fintrevet hvidløg, persille, salt og peber. 

Åbn østers, kassér den overskydende væde og løsn østers fra skallen med østerskniven. Tjek for eventuelle skalrester. Det er en 
god ide at placere østers på Tuscan grillen.

Fordel cremefraiche blandingen oven på og top med rasp og fintrevet parmesan. Grill østers i Fornoen til toppingen begynder 
at blive gylden. 



Opskrift: Gorm Wisweh
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FORRET

GORMS RØGET RAMSLØGS LAKS
Ingredienser til 4 personer

600 g frisk fersk laks med skind. Gerne et helt stykke.

1 spsk salt

1 spsk sukker

400 g kartofler kogt med salt, laurbær og et par fed hvidløg. 
De skal stadig have lidt bid.

Dild, persille, purløg, løvstikke eller andre af dine yndlingsurter - der skal ikke spares.

200 g radiser

2 dl hytteost

1 skvæt fløde

1 håndfuld røgsmuld

FREMGANGSMÅDE:
Bland salt, sukker, et godt drut peber og hakket ramsløg sammen og gnid kødsiden af laksen med det. Lad det trække 1-2 timer. 
Gerne over nat.

Varm Fornoen godt igennem, men ikke til grilltemperatur. Fyr en anelse mere defensivt.

Skrab evt. overskydende salt-sukker blanding væk. Læg laksen på grillristen på skindsiden – kødsiden opad!

Drys røgsmuld i Fornoen og vent i 1 minut. Stil laksen ind, sæt lågen på, og læg en våd klud over skorstenen eller brug Morsø 
Smokeeper. På den måde koncentreres røgen godt og grundigt.

Ryg i 20 min. og tjek så om laksen er ved at være færdig ved at trykke let på den. Flager den, er den klar. Ellers så giv den 5-10 
min. mere uden låge og klud på skorstenen, så Fornoen får luft igen. Imens skæres radiser i tynde skiver, evt. på et mandolinjern 
og lægges i isvand.

Alle urterne hakkes semi-fint og vendes med hytteost og en skvæt fløde. Giv det evt. et par dråber citronsaft eller limesaft. Rør 
urter, hytteost og halverede kartofler sammen og pynt med sprøde skiver radise.

Server ”on the side” til den stadig lune røgede laks - dansk frokost Forno-Style!



Opskrift: Nadia Mathiasen
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FORRET

GRILLEDE JOMFRUHUMMERE MED BISQUE
Grillede jomfruhummere med bisque, glaskål og parmesancroutoner - 4 personer

½ glaskål - ½ dl sukker - ½ dl eddike - ¼ dl vand

12 jomfruhummere
½ fennikel - 1 løg - ½ porre - 2 fed hvidløg

2 tsk paprika - 2 tsk timian - 1 spsk tomatpure
½ dl cognac - ½ flaske hvidvin - ½ l fiskefond 

2,5 dl piskefløde
Olie, salt og peber

2 skiver hvedebrød
½ dl revet parmesan
1 spsk hakket persille

Krydderurter til pynt, fx rød eller grøn syre

FREMGANGSMÅDE:
Skræl glaskålen og skær den i grove tern. Kog en syltelage på eddike, sukker og vand. Hæld den over glaskålen og lad det trække 
på køl.  

Tag jomfruhummerne ud af skallerne. Fjern først hovedet, pil derefter skallen på den øverste del af kroppen af og vip til sidst 
halen af, så tarmen kommer med ud. Kassér tarmen, men gem skallerne og hovederne. Skær fennikel, løg og porre i tern og hak 
hvidløgene groft. 
Varm lidt olie i en stor Cocotte og steg skallerne i et par minutter. Tilsæt hvidløg, timian og paprika, lad det stege lidt med og tilsæt 
tomatpuré. Tag Cocotten ud af Fornoen, hæld cognac over skallerne og sæt ild til, mens Cocotten rystes let. Tilsæt grøntsagerne 
og steg videre i nogle minutter. Tilsæt fond og hvidvin. Lad det simre i 25 minutter, træk Cocotten ud i ydrekanten af Fornoen og 
lad det trække i 10 minutter mere. Si suppen, tilsæt fløde og varm forsigtigt op. Smag til med salt og peber samt evt. en anelse 
cognac. 

Skær brødet i grove stykker, dryp lidt olie over og krydr med salt og peber. Læg det på et Morsø støbejernsfad og drys med revet 
parmesan og halvdelen af den hakkede persille. Rist i Fornoen eller en 200 grader varm ovn, til de er sprøde. 

Pensl jomfruhummerhalerne med olie og drys med den resterende persille. Krydr med salt og peber og grill dem i et par minut-
ter i Fornoen, til de lige akkurat er tilberedte. 

Kom suppen i skåle, tilsæt syltet glaskål uden lage, parmesancroutoner og grillede jomfruhummere. Pynt med krydderurter. 



Opskrift: Martin Villumsen
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FORRET

ROSENKÅL MED BRUNET SMØR
Ingredienser til 4 personer

1 kg rosenkål

50 g mandler

200 g smør

1 øko citron

100 g fast, saltet og nøddeagtig ost 
(f.eks. Arla Unika Havgus, Høost, Vesterhavsost)

FREMGANGSMÅDE:
Kassér de yderste blade af rosenkålene, og pil så yderligere nogle blade af, som gemmes og sættes til side. Skær resten af ro-
senkålen i kvarte og sæt til side.  

Rist mandlerne på en tør pande, hak dem groft og sæt til side.  

Brun ca. halvdelen af smørret i en gryde ved jævn varme. Pas på det ikke branker.  

Damp ca. halvdelen af de kvarte rosenkål i en gryde til de er møre (ca. 5-10 min.). Pas på ikke at give dem for meget. Tilsæt en 
god klat smør og mos rosenkålene. Smag til med citronskal og -saft, salt og peber. 

Damp de resterende rosenkål i en gryde i lidt smør og vand til de er ved at være møre, men stadig har lidt bid. Vend rosenkåls-
bladene i og smag til med salt, peber og evt. citronsaft.  

Anret lidt rosenkålsmos på tallerkenerne, kom de dampede rosenkål og rosenkålsblade ovenpå, drys med mandler og riv ost 
over.  

Hæld en skefuld brunet smør udover ved servering.
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HOVEDRET

VARMRØGET ØRRED MED KARTOFLER, RADISER OG RICOTTA
Ingredienser til 4 personer

400 g ørred i hele stykker/sider

1 spsk salt

1 spsk sukker

400 g kartofler

Ca. 50 g ricotta eller hytteost

1 bundt radiser

Purløg

Karse

Salt og peber

En håndfuld ryge-smuld (Kan undværes - da træet alene ryger godt)

FREMGANGSMÅDE:
4 timer før ørreden skal tilberedes drysses den med lige dele salt og sukker. Dette rimmer fisken og får smagen bedre frem. 
Samtidig smider fisken lidt vand og bliver fastere i kødet.

Kog kartoflerne og snit radiserne.

Vend kartofler og radiser sammen med ricotta og smag til med salt og peber, evt. lidt citronskal og saft. Pynt med masser af 
frisk purløg og karse.

Fornoen skal være middel varm (ikke store flammer). Har du et lasertermometer, skal Fornoens rumtemperatur være ca. 175 
grader. Læg fisken på Tuscan grillen og drys ryge-smulden over gløderne, som skal være puffet ud til siden af ovnen, men ikke 
helt væk fra fisken.

Sæt Fornodøren i og tag evt. en fugtig klud og læg over skorstenen for at øge røg effekten eller brug Morsø Smokeeper.

Ryg fisken i 15 minutter og tjek derefter om den er færdig. Den skal falde let fra hinanden.

Server med kartoffelsalaten.



Opskrift: Michael Eriksen
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HOVEDRET

HVIDVINSDAMPET LIMFJORDSMUSLINGER I COCOTTE MED FENNIKEL
Ingredienser til 4 personer

1 kg hjertemuslinger/blåmuslinger

350 g østershatte

2 fennikel

Grønne asparges

2 rødløg

2 dl hvidvin

Salt og peber

FREMGANGSMÅDE:
Grøntsager lægges i et forvarmet Morsø Stegefad eller en Cocotte, og herefter muslingerne. Der tilsættes hvidvin, salt og peber. 
Stegefadet/Cocotten rystes og sættes ind i Fornoen - drejes jævnligt.

Når 90% af muslingerne er åbnet (ca. 10-15 minutter), er de færdige og klar til servering.

Hvis man ønsker røgsmag, sættes lågen i Fornoen de sidste 3-5 minutter, og der lægges et vådt viskestykke over skorstenen 
eller brug Morsø Smokeeper.

Server straks sammen med citron.



Opskrift: Gorm Wisweh
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HOVEDRET

FYLDT AUBERGINE MED STEGT SALAT
Ingredienser til 2 personer

1 aubergine
Salt og peber
1 fed hvidløg

Olivenolie
2 skalotteløg, hakkede

2 tomater i tern
1 håndfuld sorte oliven uden sten

1 bdt oregano eller merian
3 æg

25 g mandelmel
50 g parmesan, brug alternativt en anden fast, salt ost

Stegt salat: 1 peberfrugt - 1 hoved julesalat - 1 spsk honning
saften fra 1 citron - 1 hoved hjertesalat - 4 spsk olivenolie

FREMGANGSMÅDE:
Fyldt aubergine: Flæk auberginen på langs og skær et par snit i ”kødet ”. Krydr med salt og peber.  Dryp med en anelse olivenolie 
og læg et par tynde skiver hvidløg på hver halvdel. Saml nu auberginen igen og pak den ind i stanniol. Læg den i siden af Forno-
en og lad den bage i 10-15 min.. Hak løg og hvidløg og lun dem igennem i en Cocotte med tomaterne i lidt olie for svag varme. 
Hak oliven og oregano groft og pisk dem sammen med æggene. Tag auberginen ud af Fornoen. Tag stanniolen af og grav kødet 
ud med en spiseske. Hak det groft og kom det i Cocotten til tomat og løg.
Tilsæt mandelmel, revet parmesan, æg, oliven og urter.
Fyld de tomme aubergineskaller med blandingen, stil dem i Fornoen og bag i 10-15 min. i en god varm Forno (250 g dvs. ikke fuld 
flammer), til de er let gyldne på overfalden.

Stegt salat: Skær peberfrugt i strimler og pluk blade af julesalaten. Steg begge dele på et glohedt Morsø Stegefad, til det er let 
ristet. Tag stegefadet ud af Fornoen og kom honning på. Ryst det rundt et par gange, og tilsæt så citronsaft fra 1/2 citron, hjer-
tesalat plukket i blade og et par skefulde olivenolie. Ryst rundt igen.
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HOVEDRET

GRØNKÅLSUPPE MED KYLLINGE-KØDBOLLER
Ingredienser til 10 personer

Suppe:

2 l vand - Hønsebouillon

400 g letsaltet svinebryst

300 g hakket grønkål - 5 stilke timian

1 hakket løg - 1 fed finthakket hvidløg - 2 laurbærblade

3 mellemstore kartofler - 2 gulerødder

1½ spsk friskhakket koriander - Salt og peber

Kyllinge-kødboller:

500 g kylling/kalkun fars - 2 æg - 4 spsk rasp - ½-1 dl mælk 

1 fed presset hvidløg - 1 finthakket løg - ½ tsk peber - 1 tsk salt

FREMGANGSMÅDE:
Svits, i lidt olie, det fintskåret svinebryst i en stor støbejerns Cocotte i Fornoen. Tilsæt vand, bouillon, løg, krydderier og kog det 
sammen i ca. 10 minutter. 

Koriander gemmes. 
Grøntsagerne gøres i stand, skæres i terninger og koges sammen med suppen i ca. 20 minutter.
Kødbollerne røres sammen af alle ingredienserne og formes kuglerunde i hænderne til ca. 2 cm i diameter.

Ca ½ liter af suppen - kun væde - hældes i en Cocotte for sig. Cocotten stilles ovenpå Fornoen, som nemt kan bringe suppevan-
det i kog. Kødbollerne koges nogle stykker ad gangen heri - i ca. 5 minutter.  

De er gennemkogt, når de når op til suppens overflade. 
Efterhånden som kødbollerne er kogt, lægges de i selve suppen, der står over svag varme.

Lige før servering tilføjes suppen den hakkede koriander.
Suppen serveres portionsvis med 2 kødboller pr. person. 

  
Tilbehør: Grydebrød eller varme tortillas.
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HOVEDRET

BAGT TORSK MED RØDDER OG CREMET GRØNKÅL
Ingredienser til 4 personer

Ca. 600 g torskefilet i 4 tykke og ensartede stykker

1 kg blandede rødder  
(pastinakker, persillerødder, gulerødder)

Et bundt timian

500 g grønkål

1/2 liter piskefløde

1 øko citron

Smør til stegning 

FREMGANGSMÅDE:
Salt torskefileterne og sæt dem til side.  

Skræl og skær rødderne i halve på langs.  

Varm et Morsø Stegefad op i Fornoen, kom en klat smør på og brun rødderne af sammen med et par kviste timian.  

Rib og rens grønkålen grundigt og riv den i grove stykker. Damp grønkålen mør i en gryde i ca. 5 min. Tilsæt fløden og lad det 
koge ind til det tykner lidt. Smag til med salt, peber og citronsaft.  

Læg torskefileterne oven på rødderne og sæt stegefadet tilbage i Fornoen. Sæt Forno døren i og læg et fugtigt viskestykke på 
toppen eller brug Morsø Smokeeper og ryg torsk og rødder i ca. 5 min.  

Fjern viskestykket/Smokeeper og lad det bage videre i 5-10 min. indtil fisken er færdig. Mærk på torsken. Den er færdig, når den 
føles fjedrende og flager nemt.  

Anret den cremede grønkål på tallerkenerne, fordel rødderne ovenpå og læg torsken på til sidst.
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HOVEDRET

LAKS I FORNO MED HONNING, CITRON OG SURSØD SAUCE
Ingredienser til 4 personer

400 g laks

Saft af en citron - Salt og peber 

4 spsk honning - 40 g smør

4 skiver groft brød - 2 tsk dijonsennep 

2 pastinakker - 2 gulerødder - 2 rødløg

Sursød sauce:

450 g tomater - 250 g løg

2 spsk olivenolie - ½ dl hvidvinseddike

2 spsk sukker - 2 fed hvidløg - 100 g gul peber

150 g courgette - Salt og cayennepeber

FREMGANGSMÅDE:
Dryp laksen med citronsaft og drys med salt. Lad laksen hvile ½ time i køleskabet. Tør fileterne med køkkenrulle og smør dem 
med honning.

Smelt fedtstoffet på et Morsø Stegefad. Svits grøntsagerne heri. Læg laksefileterne ovenpå grøntsagerne, og sæt stegefadet 
ind i Fornoen i 8-10 minutter.

Rist brødet i det overskydende fedtstof på stegefadet, smør med sennep og læg fisken ovenpå.

Sursød sauce:
Skær tomaterne i store tern. Hak løgene fint. Svits tomater og løg i olien i 10 minutter. Hæld hvidvinseddike ved og lad det koge 
i 5 minutter. 
Tilsæt sukker, knust hvidløg, peberfrugt og courgette i stor tern. Lad det koge igennem og smag til med salt og cayennepeber.

Anret straks. Server evt. med friskbagt brød fra Cocotten.

Tips: Morsø Stegefad og Grillpande er gode til Forno - de kan tåle varmen og har gode gribe-håndtag. Brug de varmebestandige 
Morsø Grillhandsker til at tage panderne ind og ud.



Opskrift: Gorm Wisweh



33

HOVEDRET

GORMS LAMMESKANK I ÆBLECIDER MED SOMMERKÅL
Gorms Lammeskank i æblecider med sommerkål og svampe. 

Ingredienser til 4 personer

4 stk. lammeskank

5 skalotteløg - 5 fed hvidløg - 2 stængler bladselleri

½ fennikel - 2 gulerødder

300 g tomater, cherry eller blomme

1 hoved sommerspidskål

200 g markchampignon

1 bundt forårsløg

1 dl æblecider

1 dl hvidvin

2 dl fløde

Lidt rosmarin, timian og laurbærblade

Frisk bredbladet persille som pynt og grønt

FREMGANGSMÅDE:
Start med at fyre godt i din Grill Forno. Læg lammeskankene, gnedet med salt, peber og en dråbe olie, på grillristen sammen 
med skiver af fennikel, gulerødder, bladselleri og et par halverede skalotteløg. Stil hele herligheden i Grill Fornoen og lad det 
stege gyldent. Tag risten ud efter 5 min. tid og tjek. Er grøntsagerne flot stegte på den ene side, så tag dem af og put dem op i 
en støbejernsgryde, som passer ind i Grill Fornoen. Vend skankene og steg dem gyldne på alle sider og put dem herefter også 
op til grøntsagerne.
Tilsæt et par fed hvidløg i skiver, timian, rosmarin og laurbærblade, samt æblecider og vend rundt et par gange. Top af med en 
håndfuld blomme- eller cherrytomater, som er halveret. Smid låget på gryden, og stil nu det hele i Grill Fornoen og fyr lige så 
stille i sidderne af ovnen. Ovnen skal holde en jævn temperatur den næste time til halvanden, så den skal fodres med lidt pind i 
ny og næ. Imens skylles kålen og flækkes langs stokken. Del kalorius, stadig langs stokken i 6-8 både, afhængigt af kålens stør-
relse. Børst svampene.
Når kødet nærmest falder fra benet, så er lammet færdigt, og det tages ud af Fornoen. Man fyrer ekstra op i ovnen, og når der 
er godt gang i den igen, sættes stegepladen ind og varmes godt op. Tag stegepladen ud og stil den på en bordskåner eller lign. 
Dryp med lidt olie, læg så svampene og kålen på og stil den ind i Grill Fornoen igen.
Vent et par minutter, og tag stegepladen ud og vend kål og svampe, og sæt det ind igen et par minutter. Tag pladen ud igen, og 
tilsæt nu hvidvin og lad det dampe ind. Tilsæt herefter fløde og lad det dampe ind.
Smag til med salt og peber, og drys med masser af friskhakket bredbladet persille og server sammen med møre lammeskanke, 
stegekraft og grønt fra lammegryden.

Tips: Lam og braiser-retter generelt kan rigtig godt lide mørke bær. Så prøv som afveksling at tilsætte lidt brombær eller blåbær 
når du rødvinsbraiserer dejlige kødretter næste gang. Det er et fedt twist!
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HOVEDRET

STEAK I FORNO MED URTESMØR OG GRILLET GRØNT
Ingredienser til 4 personer

4 steaks, i alt ca. 1000 g - Salt og friskkværnet peber

Urtesmør:

250 g blødt smør - Skal af 1 usprøjtet citron - 1 lille bdt kørvel

Grillede grøntsager:

4 gulerødder - 1 squash

2 røde peberfrugter - 1 bdt grønne asparges

4 spsk balsamicoeddike - 1 dl olivenolie

½ bdt bredbladet persille

Salt og friskkværnet peber

FREMGANGSMÅDE:
Urtesmør:
Bland smør, fintrevet citronskal, salt og peber. Rør hakket kørvel i. Fyld smørret i små portionsskåle, og stil dem på køl.
Krydr kødet godt med salt og peber. Steg bøfferne på en Morsø Grillpande omkring 3 minutter på hver side. Fedtkanten grilles 
først, husk alle 4 sider. Lad kødet hvile i 10 minutter, imens du griller grøntsagerne. Gør klar til servering.

Grillede grøntsager:
Skær gulerødder og squashen i tynde skiver på langs. Rens peberfrugterne, og skær hver peberfrugt i 4 stykker. Knæk den 
træede ende af aspargeserne.
Steg alle grøntsager på en varm pande (fx. Morsø Stegefad) i Fornoen, til de er møre. De skal have omkring 4 minutter på hver 
side. 

Rør balsamico og olie med salt og peber. Skyl persillen, og hak den groft. Vend de grillede grøntsager med dressing og persille. 
Skær kødet i tynde skiver, og krydr med salt. Servér kødet med de grillede grøntsager og de små portionsskåle med urtesmør.

Anret straks.

Tips: Morsø Stegefad og Grillpande er gode til Forno - de kan tåle varmen og har gode gribe-håndtag. Brug de varmebestandige 
Morsø Grillhandsker til at tage panderne ind og ud.
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HOVEDRET

BISTECCA ALLA FIORENTINA
2-4 personer

 Steak, der vejer 700-900 g og er ca. 6 cm tyk

Porter House-udskæring fra Chianina-kvæg, 
kan dog sagtens være T-bone- eller Strip-steak 

- sørg blot for at kødet er modnet godt.

FREMGANGSMÅDE:
Sæt steaken direkte på Forno stenen i en god varm ovn med gode flammer.

Steaken gives 5½ minut på hver side, til det lækre kød får en flot brun farve. Den varme Forno drosles ned og steaken gives igen 
5½ minut på hver side.

Den flotte steak måles med stegetermometer og bør ligge på 52 grader. Mål begge sider.

Lad steaken hvile i 10 minutter evt. med et viskestykke over.

Skær den langs benet og skær derefter i mindre fileter.

Tips: Varm en Morsø Støbejernsgrilltallerken i flammerne og læg kødet herpå ved servering - kødet steger videre på den varme 
grilltallerken.  Server med frisk kværnet salt. 



Opskrift: Nadia Mathiasen
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HOVEDRET

GRILLET LAM MED KÅL, LØGPURÉ OG PORTVINSSAUCE
Ingredienser til 4 personer

2 lammefileter
5 løg

2 fed hvidløg
1 gulerod

1 st bladselleri
Olie til stegning

2 kv timian
2 laurbærblade

4 spsk balsamicoeddike
2,5 dl portvin

5 dl rødvin
5 dl hønsefond

100 g smør
1 spsk æblecidereddike

100 g kål, fx spidskål, rosenkål og grønkål
Salt og peber

FREMGANGSMÅDE:
Pil og hak det ene løg og hvidløgene. Skær gulerod og selleri i grove tern. Varm lidt olie i en stor gryde og rist grøntsager sam-
men med timian og laurbærblade. Deglacér panden med balsamicoeddike og kog helt ind. Tilsæt portvin og rødvin, og reducér 
til der er 1/3 tilbage. Skum af undervejs. Tilsæt fond og kog ind til det halve. Sigt saucen og kog ind til en passende konsistens. 
Smag til med salt og peber. Montér evt. med kolde smørtern lige inden servering. 

Pil de resterende løg og skær i tynde ringe. Sautér i smør i en lille gryde, uden at løgene tager farve. Tilsæt eddike og evt. en 
anelse vand, læg låg på og damp, til de er helt møre. Blend med stavblender og smag til med salt.

Skær eller riv kålen i passende stykker og blanchér i kogende vand i et par minutter. 

Krydr lammefileterne med salt og peber,  grill i Fornoen til de er rosa indeni. Lad dem hvile i 5 minutter og anret på en tallerken 
sammen med løgpuré, kål og sauce. 



Opskrift: Gorm Wisweh



41

HOVEDRET

LAMMESKANK TOSCANA-STYLE MED ET TVIST AF GRØNKÅL
Ingredienser til 4 personer

Lam:

4 lammeskanke - 5 skalotteløg, grofthakket - 5 fed hvidløg, grofthakkede

1/2 fennikel, grofthakkede - 2-3 gulerødder, i skiver - 2 stængler bladselleri, i skiver

1 dl god olivenolie - 1 dl sherryeddike eller anden sød eddike

1/2 l rødvin - 300 g tomater, cherry- eller blommetomater

Lidt rosmarin, timian og laurbærblade - Salt og peber - 1 stor håndfuld grønkål

½ bdt merian eller persille

Polenta:

4 dl mælk - 4 dl vand - 2 dl polenta - 100 g parmesan - alternativt en anden tør, salt ost

1 håndfuld gode oliven uden sten, grofthakkede

FREMGANGSMÅDE:
Lam: Brun lammeskankene godt af i Fornoen i lidt olie på alle sider i en god Morsø Sautercocotte med lidt høje kanter. Tilsæt 
skalotteløg og hvidløg. Når skankene er stegt gyldne tilsættes fennikel, gulerødder og bladselleri. Vend det hele godt rundt ved 
middel varme.
Tilsæt olivenolie og eddike og lad det reducere til en let sirup. Hæld rødvin og tomater i Sautercocotten og læg timian, rosmarin 
og laurbærblade ved. Dæk Sautercocotten med stanniol og sæt den i Fornoen ved ca. 150 grader i 2 timer. Smag til med salt og 
peber.
Pluk og skyl grønkålen og læg den i Sautercocotten. Giv det hele yderligere 2 min. og pluk merian eller persille i lige inden ser-
vering.

Polenta: 
Varm mælk og vand op i en gryde lige inden servering - rør polentaen i, når det koger. 
Rør parmesan i og rør igen et par minutter.

Tips: Server evt. en god, cremet risotto i stedet for polenta.  



Opskrift: Michael Eriksen
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HOVEDRET

TORSK PÅ GRILLPANDE
MED KARTOFLER, GRØNNE ASPARGES OG GULERØDDER

Ingredienser til 4 personer:

800 g torsk

Citronsaft

200 g kartofler

12 grønne asparges

300 g gulerødder

½ dl olivenolie

Salt og peber

3 kviste timian

FREMGANGSMÅDE:
De skrællede grøntsager vendes i olivenolie, salt, peber og timian.

Derefter lægges de på en grillpande og sættes ind i Fornoen i 8-10 minutter.

Herefter lægges torsken ovenpå de grillede grøntsager, og grillpanden sættes tilbage i Fornoen 8-10 minutter.

De sidste 3-4 minutter af stegetiden, sættes lågen i Fornoen, og et vådt viskestykke lægges over skorstenen eller brug Morsø 
Smokeeper.
 
Anret straks med frisk basilikum til pynt.



Opskrift: Gorm Wisweh
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HOVEDRET

BURGER MED TOMAT-TAPENADE
Ingredienser til 2 personer

Boller: 
2 gode burgerboller, bag dem evt. efter samme opskrift som pizzadejen 

Agurkesalat: 
2 små skalotteløg, i tynde skiver - ½ agurk, i tynde skiver - 2 spsk æbleeddike

1 tsk sennep - 1 tsk honning - Salt og peber

Tomat-tapenade:
1 håndfuld semidried tomater i olie - 1 fed hvidløg - 1 tsk kapers - 1 tsk æbleeddike

1 ansjos - 20 g parmesan - 1/2 dl god olivenolie

Burger:
200 g hakket oksekød, under 7% fedt - Salt og peber - Ca. 70 g knoldselleri, revet

1 tyk skive bacon - 50 g god cheddar - 2 store blade iceberg eller anden salat - ½ bdt frisk persille, grofthakket

FREMGANGSMÅDE:
Agurkesalat: Vend løg og agurker med de øvrige ingredienser, og lad det trække en halv times tid.

Tomat-tapenade: Blend semi-dried tomater, hvidløg, kapers, eddike, ansjos, parmesan og olie og sæt på køl. 

Burger: Ælt det hakkede kød med salt, peber og knoldsellerien og form det til to bøffer. Skær baconen i små tern, og steg 
det gyldent på en pande i Fornoen. Tag baconen af og steg så bøfferne i det knaldvarme baconfedt. Tag bøfferne af og smelt 
cheddar på den varme pande sammen med baconternene, og kom det oven på bøfferne.

Ved servering: Varm bollerne i Fornoen og smør dem med rigeligt tapenade. Læg bøfferne i, kom agurkesalat i sammen med 
salatblade og lidt frisk persille.



Opskrift: Thomas Alcayaga
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HOVEDRET

KRONDYR KEBAB
Ingredienser til 4 personer

Kebab
700-800 kg krondyr – en mør udskæring

12 tørrede enebær - Masser af rosmarin - Masser af timian (Evt. gran)
1 dl rapsolie - 3 fed hvidløg - Salt og peber 

Fladbrød
500 g ølandshvede - 3 spsk olie - 2 tsk bagepulver - 2 tsk salt - ca. 2,5 dl vand

Saltbagte skalotteløg
10-12 Skalotteløg - 4 kviste timian - 2 spsk olie - 1 håndfuld salt - Stanniol

Syrnet fløde med sennep
2,5 dl piskefløde - 2 tsk sukker - Saften af en halv citron

2 tsk grov sennep - Salt og peber

Herudover: Grønkål - Karse - Citron verbena

FREMGANGSMÅDE:
Kebab: Lav en marinade af olie, knuste enebær og hvidløg, bladene fra 3 kviste rosmarin (gem selve kvistene), 3 kviste timian, 
salt og peber. Lad krondyret marinere heri. Minimum en time – Gerne meget længere. Tag kødet op af marinaden og brun det af 
ved høj direkte varme. Spids et par rosmarinkviste og sæt kødet herpå. Snør nu den resterende timian, rosmarin (og hvis du kan 
skaffe det, Gran) rundt om din kebabrulle. Ind i Fornoen igen. Steg den ved mellem varme i 25-30 minutter. Stegetiden varierer 
af størrelsen på kødet, varmen i grillen og lignende. Hvis du bruger stegetermometer, skal den have en kernetemperatur på ca 
57-58 grader. Lad den trække 20 minutter før den befries for krydderurter og skæres i tynde skiver.

Fladbrød: Bland salt og bagepulveret i melet. Tilsæt nu olien og vandet løbende. Det er lettere at tilsætte end at fjerne. Dejen 
skal føles blød, men til at arbejde med uden at den klistrer. Ælt til der ikke er flere melklumper. Lav cirka 8 lige store kugler og 
flad dem i hånden. Bag dem i en brændvarm Forno på bunden. Cirka 2-3 minutter på hver side.

Saltbagte skalotteløg: Bred stanniol ud. Kom herpå adskilte skalotteløg, salt, timian og olie på. Fold det sammen til en pakke. Bag 
den i Forno ved indirekte varme i en time til halvanden. Løgene halveres før servering, så folk selv kan pille de søde og bløde løg 
ud og komme på kebaben.

Syrnet fløde med sennep: Hæld fløden i en skål og kom sukker og citronsaft ved. Lad det stå og trække i 10 minutter. Nu vil 
fløden være syrnet og tyknet en smule. Smag det til med grov sennep, salt og peber. Bruges som dressing.

Server nu  som ”gør-det-selv” kebab.



Opskrift: Gorm Wisweh
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HOVEDRET

GRILLET FLANKSTEAK OG BAGT KARTOFFEL MED TRØFFELSMØR
Ingredienser til 2 personer

Kød:

400 g flanksteak - 1 kvist rosmarin

1 spsk rosenpeber - 1 fed hvidløg, knust

Kartofler:

2 bagekartofler - Olivenolie - Salt og peber

Trøffelsmør: 

100 g smør - 1 tsk røget paprika - Skallen fra ½  øko citron

1 tsk trøffelolie - 1 bdt spæd timian

FREMGANGSMÅDE:
Kød: Kom kødet i en frysepose sammen med rosmarin og hvidløg og lad det trække et par timer.

Kartofler: Gnub kartoflerne godt ind i olivenolie og salt - og peber. Pak dem i sølvpapir og bag dem i Fornoen i ca. 45 min. ved 
200 grader.

Trøffelsmør: Pisk smørret lyst og luftigt og smag til paprika, citronskal, trøffelolie og timian.

Ved servering: Grill kødet hårdt af på begge sidder på en knaldvarm pande eller på Tuscan grillen og bag det i Fornoen i 3-4 min. 
ved ca. 200 grader. Tag kødet ud og lad det hvile i stanniol i 5 min. Skær og server kødet med de bagte kartofler og trøffelsmør.



Opskrift: Morsø
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HOVEDRET

MORTENS AND OG RØDKÅLSSALAT
Ingredienser til 4 personer

And ca. 3 kg

Rødkålssalat: 

1/4 stort rødkål

10 stokke grønkål (skær stokken fra)

2 pærer - 2 appelsiner - 50 g valnødder

Dressing: 

Saft fra 1 appelsin - Saft fra ½ citron - Honning - Lidt god olie

Smag til med salt og peber

FREMGANGSMÅDE:
Anden pensles med olie, krydres med salt og peber.
Stegetid i Morsø Forno på evt. Morsø stegetallerken ca. 2 til 2½ time - alt efter hvor meget du fyrer op.
Fyr kun op i den ene side og med gode flammer. 
Drej og vend anden undervejs.
Hæld fra og gem andefedtet indimellem.

Brug et stegetermometer til at måle kernetemperaturen, som skal være på 75°C.
Serveres evt. med rødkålssalat og brunede kartofler.

Rødkål: Snit rødkål og grønkål helt fint (evt. grønkål i minihakker) vendes let i lidt olie på varm pande.
Pærer skiveskæres helt fint.
Appelsiner fileteres.
Valnødder hakkes groft.
Det hele blandes og dressing hældes over.







Opskrift: Gorm Wisweh
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PIZZA

GORMS KARTOFFELPIZZA
Smager som den bedste pizza, du nogensinde har fået

Ingredienser til 4 personer

Tomatsovs: ½ rødløg - 2 fed hvidløg - 1 frisk tomat - ½ håndfuld frisk basilikum med stængler 

4 stængler timian, helst frisk, men tørret kan bruges i en snæver vending

1 dåse flåede tomater - 1 lille dåse tomatpuré - 2-3 spsk olivenolie - salt og peber

Pizzadej til ca. 4-5 pizzaer: ¼ liter koldt vand - 20 g gær - 1 tsk sukker

300 g mel Tipo 00 eller en god durummel med et højt proteinindhold.

125 g mel semola (semolina), groft malet - eller polenta (groftmalet majsmel)

1 tsk salt - 1 spsk olivenolie

Pizza topping: 160 g dej - Tomatsovs - 125 g / ca. ½ komælksost

Kartofler - Gedeost - Rosmarin

FREMGANGSMÅDE:
Tomatsovs: Alle ingredienser blendes med en stavblender eller i en almindelig blender. Olien er til for at legere tomatsovsen, 
så den ikke så let trænger ned i bunden under bagningen. Hvis du bruger tørrede krydderier, skal de tilsættes efter, at du har 
blendet sovsen, da de ellers vil farve sovsen grå. Smag til med salt og peber.

Pizzadej: Bland vand, gær og sukker sammen. Sukkeret giver gæren noget at leve af, og vækker dejen til live. Tilsæt herefter 150 
g Tipo 00/mel og 125 g semola. Det hele æltes eller røres ud, til der ikke er flere klumper i dejen. Tilsæt salt og olie, rør videre 
og tilsæt derefter resten af melet over to omgange (føles dejen for våd, tilsættes mere  tipo 00/mel). Nu skal der æltes på livet 
løs. Dejen skal aktiveres, og det gøres bedst med man- eller girlpower. Efter 10-15 minutter skal dejen meget gerne være glat 
og smidig at røre ved. Lav et snit i dejen og tjek, om den er skinnende indvendig. Er den det, kan du puste ud med et glas rødvin, 
mens dejen hæver til dobbelt størrelse i køleskabet. Er du ude i god tid, kan du lade den hæve natten over, så får du det bedste 
resultat. Men fortvivl ikke, med den korte hævetid får du også en lækker bund. Tag dejen ud og skær den ud til boller á ca. 160 g. 
Ælt dejbollerne ved at folde ind mod det samme punkt i bollen. Derved får du en glat og spændstig overflade. Bollen skal rette sig 
op af sig selv, når man trykker på oversiden af den. Læg dem på en bakke, og lad dem hvile koldt (gerne i køleskab) en time. Tag 
dem ud, så de får stuetemperatur. Nu er de klar til at blive rullet eller trykket ud.

Rul bunden ud og fordel en god skefuld tomatsovs på bunden. Skræl kartoflerne og skær dem på fx. mandolinjern. Pluk mozza-
rellaen og fordel den og kartoffelskiverne jævnt på pizzabunden. Til sidst fordeles 6-8 små stykker gedeost på pizzaen. Bag i en 
brænd varm Forno til skorpen er gylden og bunden sprød. Bag 1 minuts tid og vend pizzaen 180 grader og bag videre 1 min. Tjek 
pizzaen, træk den evt. lidt længere væk fra gløderne og vend den et par gange mere de sidste 2 min. bagning.

Tomatsovsen kan udelades og server i stedet med trøffelolie.



Opskrift: Gorm Wisweh



57

PIZZA

GORMS PIZZA MORTADELLA
1 pizza med cherrytomater, asparges og rygeost

1 kugle pizzadej a ca. 160 g

1,5 dl tomatsovs

1 frisk mozzarella

2 spsk rygeost

4 skiver god mortadella - (italiensk kødpølse med pistacienød)

4 grønne danske asparges

4 cherrytomater

1 citron

1 spsk olivenolie

1 bakke karse

FREMGANGSMÅDE:
Knæk den seje ende af aspargesene og skræl en masse strimler med en tyndskræller, eller på et mandolinjern. 

Læg strimlerne i koldt vand og gem resten til at lægge på pizzaen, når den er bagt, som sprød pynt.

Sørg for at din Forno er godt varmet igennem, før du går i gang.

Rul nu pizzaen ud til ca. 30 cm i diameter og fordel tomatsovsen herpå.

Pluk halvdelen af mozzarellaen ud over bunden, men ikke mere, ellers bliver pizzaen for ”ostet”. Fordel rygeosten i små toppe hist 
og her sammen med resterne af aspargesene, halve cherrytomater og mortadellaen til sidst. Top med et par dråber olivenolie.

Skub bålet fra midten af Fornoen tilbage i bunden af ovnen i en halvcirkel, fyr med et par små pinde, så du har ild i toppen af 
ovnen, og pust så askerester væk fra midten. 

Læg nu pizzaen i midten af Fornoen, der hvor bålet var før, med ca. 10 cm til gløderne.

Bag 1 minuts tid og vend pizzaen 180 grader og bag videre 1 min. Tjek pizzaen, træk den evt. lidt længere væk fra gløderne og 
vend den et par gange mere de sidste 2 min. bagning.



Opskrift: Gorm Wisweh
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PIZZA

GORMS PIZZA MED UNGHANEBRYST
2-4 pizzaer

Tomatsauce:
1/2 rødløg - 1 fed hvidløg - 1 frisk tomat - 1 dåse flåede tomater - 1 lille dåse tomatpure - 1 spsk olivenolie

1/2 bdt frisk basilikum med stængler - Lidt tørret timian og oregano - Salt og peber

Pizzadej:
200 g mel, gerne Tipo 00 (det klassiske pizza- og pastamel fra Italien)

1 ½ dl koldt vand - 10 g gær - 1 tsk sukker - 100 g semola* - 1 spsk salt - 1 spsk olivenolie

Pesto:
1 stort bdt grønkål - Skallen fra ½ øko citron - 1 klump parmesan, ca. 7 x 7 cm

1 håndfuld valnødder, ristede - 2-3 dl god olivenolie

Ved servering: 200-300 g god, frisk mozzarella
2 unghanebryster, let kogte - 15-20 cherrytomater i både - Lidt god olivenolie til at dryppe med 

4 sprøde kyllingeskind, bagt i pres mellem 2 stk. bagepapir i 10 min. ved 170 grader
Salt og peber

FREMGANGSMÅDE:
Tomatsauce: Blend alle ingredienser sammen, smag til med salt og peber. Gem evt. resten af saucen til dagen efter. Med lidt 
fløde, vand og chili giver det en skøn tomatsuppe.

Pizzadej: Bland vand, gær og sukker sammen. Tilsæt halvdelen af Tipo 00 og semola, når gæret er opløst. Rør det sammen, så 
der ikke er flere klumper og tilsæt salt og olie og tilsæt derpå resten af melet over to omgange - føles dejen for våd, så spæd op 
med 00-mel og ælt på livet løs i 10 min., til dejen er glat og smidig at røre ved.
Lav et snit i dejen, tjek om den er skinnende indvendig. Lad dejen hæve i køleskab i en times tid til dobbelt størrelse. Skær de-
jen til boller á ca. 160 g. Ælt bollerne ved at folde ind mod det samme punkt i bollen, så den får en glat og spændstig overflade. 
Bollen skal rette sig op af sig selv, når man trykker på den.
Læg dem på en bakke. og lad dem hvile 1 time. 

Pesto:  Pluk grønkål fra stokken og kom det i letsaltet, kogende vand i 1-2 min. Kom det straks herefter i koldt vand. Blend så 
kålen sammen med de øvrige ingredienser.

Ved servering: Rul bunden ud til 30 cm i diameter. Fordel en god skefuld tomatsauce på bunden. Husk at lade 1/2 cm være fri 
hele vejen langs kanten til en sprød skorpe. Pluk mozzarellaen, og fordel den jævnt over bunden. Pluk unghanebrystet og læg 
tomaterne lidt tilfældigt. Dryp med olivenolie og bag pizzaen på højeste temperatur i Fornoen i ca. 4 min., drej pizzaen under-
vejs, til kanterne er gyldne og sprøde. Dryp pesto på og pynt med flager af sprødt kyllingeskind. Drys med salt og peber.

*Grovvalset durum-mel. Hvis du ikke kan skaffe det, så erstat med 00-mel.
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DESSERTER

BAGTE ÆBLER MED REMONCE
Ingredienser til 4 personer

50 g brun farin

50 g marcipan 

50 g blødt smør

4 store æbler

50 g hasselnødder

200 g god creme fraiche 38% 
(f.eks. fra Arla Unika, Naturmælk,  Øllingegård etc.)  

1 stor vaniljestang  

Et par spsk rørsukker  

Flagesalt

FREMGANGSMÅDE:
Lav en remonce af brun farin, marcipan og smør ved at røre det hele godt sammen.  

Fjern kernehuset fra æblerne, fyld remonce i og sæt æblerne i et ildfast fad.  

Sæt æblerne i Fornoen og bag til de er færdige. (Ca. 20-30 min. afhængig af hvor varm ovnen er.)  

Rist hasselnødderne af på en tør pande, hak dem groft og sæt dem til side.  

Flæk vaniljestangen og skrab vaniljen ud. Bland vaniljen sammen med lidt rørsukker og rør det ud i creme fraichen.  

Anret de bagte æbler på en tallerken sammen med de ristede hasselnødder og creme fraiche.

Drys lidt flagesalt over æblerne inden servering.
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DESSERTER

ANANAS I ROM MED MYNTE OG VANILJE-CITRUS-CREME
Ingredienser til 4 personer

1 moden ananas

2 spsk muscovadosukker

1 stort bdt mynte, hakket

1 dl god rom

5 dl mascarpone

Kornene fra 1 stang vanilje

Skallen fra 1 øko citron

FREMGANGSMÅDE:
Skræl ananassen og skær den i kvarte. Vend ananassen med muscovadosukker, mynte og et godt stænk rom. 

Kom det hele i en Grill Cocotte og bag det i Fornoen ved middelvarme i 1/2 time. Sørg for at spæde med lidt vand, hvis det skulle 
koge tørt. Tag saften fra og kog den yderligere ind til en sirup. Grill kort ananassen i Fornoen. Rør mascarpone sammen med 
vaniljekorn og den revne citronskal og server cremen med ananas og romsiruppen fra braiseringen.

Tips: Det fungerer også superfint med vaniljeis til ananassen.



Opskrift: Nadia Mathiasen
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DESSERTER

GRILLEDE BANANER, VANILJEIS OG SALTKARAMEL
Ingredienser til 4 personer

4 bananer - 1 dl hasselnødder

1 spsk smør + 1 spsk smeltet smør - 2 spsk honning

Saltkaramel:

25 g smør - 40 g sukker

1/2 dl fløde - 1/2 dl lys sirup - Salt

Vaniljeis:

5 æggeblommer - 100 g sukker

2,5 dl fløde - 2,5 dl mælk - Kornene fra 1 vaniljestang

FREMGANGSMÅDE:
Bananer: Hak hasselnødderne groft. Smelt smør og honning i en gryde og rist i Forno eller ovn ved ca. 150 grader i ca. 15-20 
minutter, til det er gyldent. Afkøl.
Flæk bananerne på langs og pensl med smeltet smør. Grill i Forno til de begynder at blive gyldne. 

Saltkaramel: Kom smør, sukker fløde og lys sirup i en gryde, bring i kog og lad det simre i ca. 10 minutter. Smag til med salt og 
afkøl. 

Vaniljeis: Pisk æggeblommer og sukker sammen i en skål. Kom fløde og mælk i en gryde sammen med vaniljekorn og varm op 
til lige under kogepunktet. Hæld en smule i æggeblandingen under konstant piskning. Hæld dernæst resten i under fortsæt 
piskning, kom det hele tilbage i gryden og varm langsomt op under omrøring, til du får en tyk creme. Undgå at temperaturen 
bliver for høj, da du risikerer, at det skiller. Afkøl cremen og kør den på ismaskine. Hæld i en beholder, inden isen bliver for stiv.



Opskrift: Gorm Wisweh
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DESSERTER

GORMS RABARBER-TARTE TATIN
Ingredienser 1 tærte

500 g rabarber

200 g rørsukker

25 g smør

1 tærtebund

1 stang vanilje

200 g mascarpone

1 øko citron

1 dusk jernurt eller mynte

FREMGANGSMÅDE:
Varm Grill Fornoen godt op. Sådan lidt under grill temperatur.
Skræl rabarberne og skær dem i grove stykker og vend dem med korn fra ½ stang vanilje.

Smelt sukkeret i et Morsø Stegefad. Når sukkeret er smeltet, puttes rabarberne i stegefadet og put et par klatter smør ned hist 
og her.

Dæk med tærtebund og tryk den godt ned om rabarberne. Prik med en gaffel i tærtebunden.

Stil tærten tilbage i Fornoen og fyr med lidt småpinde, så der kommer lidt varme i loftet af ovnen, og tærten dermed bliver sprød 
på toppen. Bag i ca. 10-15 min. og husk at vende et par gange under bagningen.

Imens røres mascarpone sammen med citronskal, vanilje og lidt sukker til en dessertcreme. Evt. spæd op med lidt cremefraiche 
eller fløde for at kunne røre den glat og fin.

Når tærten er gylden og sprød på toppen, er den færdig og klar til servering sammen med mascarponecremen. Pynt med jernurt 
eller mynte som smager herligt til den fede creme og de syrligtsøde rabarber.

Rabarber og røg! Juhu!



Opskrift: Thomas Alcayaga
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DESSERTER

BLOMME TARTE TATIN
Ingredienser til 4 personer

1 rulle butterdej

7-8 blommer

4 stjerneanis

100 g sukker

15 g smør

Creme fraiche 38%

FREMGANGSMÅDE:
Smelt forsigtigt sukkeret i et Morsø Stegefad. Når sukkeret er smeltet tilsættes smør og stjerneanis. Lad det bruse af, tag det af 
varmen og sæt halverede blommer heri. Læg et tyndt lag butterdej over og fold ned i kanterne. 

Bag ved høj varme i Fornoen til butterdejen har taget farve og er hævet op. Cirka 12-15 minutter. Vend den ud på en tallerken 
eller et fad med det samme. 

Server varm, lun eller kold med creme fraiche 38% eller vaniljeis.
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Opskrift: Gorm Wisweh
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SNACK

S’MORES
10 stk.

1 pose skumfiduser

200 g mørk chokolade med så høj kakaoprocent som muligt

20 gode kiks - fx Digestive

FREMGANGSMÅDE:
Kom skumfiduserne på pinde og grill dem gyldne over gløderne i Grill Fornoen. 

Læg dem på halvdelen af kiksene, riv chokoladen over de varme skumfiduser og saml “burgeren” med den anden kiks.



Opskrift: Thomas Alcayaga



75

SNACK

GULERØDDER MED FRISKOST
Ingredienser til 4 personer

1 bundt små gulerødder

3 spsk olivenolie

2 tsk stødte korianderfrø

1 l kærnemælk

1 spsk grov sennep

Salt og peber

Frisk jernurt (citronverbena)

FREMGANGSMÅDE:
I en gryde varmes kærnemælken op til cirka 75 grader i Fornoen - den skal småkoge. Dette giver friskosten en smule røgsmag. 
Alternativt kan man give den et par minutters ekstra røg.

Kærnemælken skiller nu. Lad den løbe igennem et klæde, så vallen ender i en skål. Dette tager 3-4 timer.

Rør osten med grov sennep og smag til med salt og peber.

Del gulerødderne på langs og vend dem i olivenolie, salt, peber og stødt koriander. Grill dem hårdt i Fornoen i cirka 10 minutter. 
De må gerne tage lidt farve.

Anret nu friskosten på en tallerken, kom de let kølede gulerødder over og slut af med frisk jernurt og en smule olie.



Opskrift: Gorm Wisweh
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SNACK

PITABRØD MED SPÆD SPINAT, GEDEOST OG RØDBEDE-CRUDITE
Ingredienser til 2 personer

2 gode pitabrød - eller du kan bruge den samme opskrift som til pizzadej

2 store æg

1 rødbede

1 håndfuld spæde spinatblade, skyllet

4 tykke skiver gedeost

1 håndfuld salte mandler, grofthakkede

FREMGANGSMÅDE:
Kog æggene i 6 min. Skyl herefter i koldt vand og pil dem. 

Skræl rødbeden, skær den i ultratynde skiver på et mandolinjern og læg skiverne i isvand i 5 min., så de får et sprødt bid. Varm 
pitabrødet med 2 skiver gedeost i hver i Fornoen, indtil osten smelter let.

Flæk æggene, og fyld pitabrødet med spæd spinat, sprød rødbede, æg, gedeost og grofthakkede salte mandler.

Nemt, sundt og super lækkert!



Opskrift: Morsø
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SNACK

BAGT BRIE MED HVIDVIN
Ingredienser til bagt brie

1 stk. mellemstor Brie

4 dl sød hvidvin (evt. Sauterne)

2 små skalotteløg (finthakkede)

2 spsk finthakket purløg

2 spsk finthakket rød peber

Peber (friskkværnet)

Brød efter behov (baguette eller groft brød, skåret i små stykker)

FREMGANGSMÅDE:
Skalotteløgene hakkes fint og lægges i en lille kasserolle. Der tilsættes 4 dl sød hvidvin og løg og vin reduceres (koges ind) til ca. 
1/3. Kogningen kan foretages på toppen af Fornoen ved at anbringe kasserollen umiddelbart bag ved skorstenen.
Brien lægges i alufolie og sættes ind i Fornoen, som på forhånd er varmet op. Brien skal drejes undervejs, så den bliver bagt ens 
på alle sider. 

Når toppen ”bobler” op og er brun, er Brien færdigbagt (ca. 20 minutter).
Brien tages ud af Fornoen og toppen (”låget”) skæres af. 

Ca. 1/3 af den varme reducerede hvidvin og løgene hældes over Brien og der røres forsigtigt rundt med en stegegaffel. Der 
drysses herefter med lidt purløg og rød peber. Tilsæt friskkværnet peber efter smag og behov. Der dyppes med brødstykker.

Efter en tid vil Brien blive kold, og man kan således efterfylde med den resterende hvidvin over et par gange. Husk at drysse 
med purløg og rød peber.



Opskrift: Michael Eriksen
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BRØD

BRØD MED SOLTØRREDE TOMATER
Ingredienser til 1 stk. langtidshævet brød

625 gram mel (10 dl)

5 dl vand 

2 tsk salt 

Gær (på str. med en ært)

15 stk soltørrede tomater (hakkede)

FREMGANGSMÅDE:
Langtidshævet brød. 
Opløs gæren i 35 grader varmt vand. Bland mel, salt og hakkede soltørrede tomater i vandet og rør sammen.
Lad det hæve i 12 timer ved stuetemperatur eller i køleskabet. Når det er hævet færdigt er det let, luftigt og fyldt med store 
bobler. Dejen kan godt tåle at hæve længere.

Hæld dejen ud på et meldækket bord. Fold den sammen i 3 gange. Først den ene vej og så den anden.
Læg den i et smurt fad eller på et meldækket viskestykke og fold viskestykket sammen over den, og lad dejen hæve 2 timer 
mere.

Bag brødet i en Cocotte i din Forno. Cocottens låg holder dampen fra dejen inde, så varer det længere inden skorpen sætter sig 
og bliver hård. Det gør at brødet hæver mere op inde i cocotten.

Varm Fornoen op til ca. 250 grader. Forvarm Cocotten i Fornoen. 
Når dejen er hævet færdig vendes den over i den varme gryde. Dejen må kun fylde gryden halvt op. Sæt Cocotten i Fornoen 
med låg på. Vær sikker på at ovnen er varm nok.

Bag brødet i 30 minutter ved ca. 250 grader med låg
Efter 30 minutter lader du den bage i 15 minutter ved ca. 230 grader uden låg.

Lad brødet køle i mindst 20 minutter inden servering.



Velbekomme

Vi håber, bogens opskrifter kan være med til at skabe hyggelige stunder.

Se vores store udvalg af produkter på www.morsoe.com
Her kan du finde yderligere inspiration til lækre retter.
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