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Pheno Geno Roses, som et rosenfirma, er meget stolte over at praesentere
roser fra et helt nyt perspektiv. Du kan undre dig over, hvorfor et rosenfirma har
lavet sin egen kogebog? Det er velkendt, at roser har veeret brugt i

forskellige kpkkener siden antikken. Roser er spiselige, det er ogséd en
kendsgerning. Pheno Genos roser er utroligt spiselige, det er ogsa en
kendsgerning. Denne kogebog vil vise dig masser af opskrifter, sd du ikke kun
kan nyde roser for deres skgnne blomster, men ogsa smage dem pa samme
tid. De roser, som Pheno Geno har avlet i de sidste ar, har vist sig at veere nye,
sunde rosensorter med seerlig fokus pa smag, duft og farve. Vi har udviklet
roser med flere forskellige smage; varierende fra sgd smag, der smager som
hindbaer bolcher, til andre der smager mere citrus- eller frugtagtig.

Vi fortseetter med at udvikle nye sorter med nye smage! Alle disse roser er
leekre at bruge i de forskellige retter, fra det sgde til det salte kgkken, som vi vil
praesentere for dig i denne kogebog Kig i denne kogebog med laekre opskrifter,
som vi har lavet til dig. Nyd duften, smagen og farverne, fgl dig fri til at

eksperimentere.

-At gro roser har aldrig veeret sa sjovt!

Med keerlig hilsen

Holdet bag Pheno Geno Roses.




Pheno Geno Roses (PGR) er en dedikeret roseavler, der skaber nye spaendende
varianter af roser udfra en bestemt vision og fantasifuld ekspertise, hvor vi
prever at forudser fremtidige tendenser. Det er essensen af vores rosenavl

siden begyndelsen af 2009. At skabe nye roser er en lang og tveerfaglig
proces, men at skabe anderledes roser i dag er en kunst. Vi er kunstnere. PGR
har krydset utallige roser med hinanden de seneste ar, s& vi kan udvikle nye
roser der smager godt, har smukke blomster, en faengslende duft og samtidig
er steerke og sygdomsresistente! Da vi startede vores forsgg med krydsninger
af spiselige roser, fandt vi en stor maengde interessante komponenter; sdsom
vitaminer, antioxidanter, sukker og forskellige syrer. Vi fandt ogsé ud af ,under
smagsforsggene i vores madpanel at smagen var tydeligt forbundet med disse
komponenter, der

tilsammen udggr aromaen af rosenblade.

Opfattelsen af spiselige rosenblade er skabt i samarbejde med forbrugere og

kokke fra bade gourmet restauranter og mere familierettede steder.

P& baggrund af disse forskellige smagsoplevelser kom anbefalingerne til at

dyrke specielle roser som grundlag for nyt madkoncept.

Veere anderledes og lav mad med Pheno Geno roser!
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GRUNDLAGGENDE
OPSKRIFTER

Det er mest praktisk at tilberede rosenvand og rosensirup
af din friske roser, s& kan du bruge det senere i de
forskellige retter. Begge dele kan opbevares i laengere tid

i kgleskabet. P4 denne made kan du ogsa bruge diskrete
rosensmag i en ret selv om du ikke har friske roser.

| dette kapitel finder du de grundleeggende opskrifter.
Veer opmaerksom pa at bruge rosenvand med let hand,

som baggrundssmag. Tilfgje det til dine retter gradvist.

Sy Fbto af hybfﬁmarme/ade

Ty



Ingredienser

1/2 | ufarvet eddike

1/4 Thvidvin

75 g duftende rosenblade

1 stort glas med lag

Fremgangsmade

Haeld eddike og vin i glasset. Tilfgj rosenbladene, luk laget

og stil glasset et solrigt sted i to dage. Si derefter vaesken i en
meget fin si eller haeld oplgsningen gennem et fint klaede.
Find en smuk flaske til eddiken og haeld den i.

Eddiken opbevares, teet lukket pa et kgligt sted.

Roseneddike skal lagre i 2 dage fgr den kan bruges!

Ingredienser

2 store rosers kronblade
250 g smar

1/8 redlag

friskmalet peber

salt

rose sirup

Fremgangsmade

Skyl rosen forsigtigt og laeg bladene til tgrre pa et viskestykke..
R@r smgret cremet.

Skreel I@get. Hak Igget og rosenbladene fint og rgr dem med
smgrret. Tilsaet peber, salt og rosensirup og rgr omhyggeligt igen.
Rul blandingen og pak den i plastfilm. Laeg den i kgleskab.

Forud for serveringen skaeres rullen i skiver.
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Det bedste rosenvand er det, der er blevet destilleret, men det er ikke en nemt at lave

hjemme i kgkkenet.

Det rosenvand man kan kgbe i butikker med mellemgstlige produkter, i delikatesseforret-

ninger og Store supermarkeder er normalt destilleret. Der seelges dog ogséa rosenvand,
som er syntetisk. Syntetisk rosenvand smager anderledes..

Hjemmelavet rosenvand kan laves sadan her:

Ingredienser
¥ | vand

50 g duftende spiselige (usprayede) kronblade

Fremgangsmade

Kog vandet op i en gryde og put halvdelen af kronblade i. Leeg lag pa og kog blandingen i
10 min. Si blandingen i en fintmasket sigte/et klaede. Tryk rosenbladene godt af for at fa

al veesken med.

Heeld veesken tilbage i gryden og put resten af bladene i. Lag p3, kog i 10 min og gentag

processen med at si blandingen og trykke rosenbladene godt af.

Rosesirup er virkelig nemt at lave. Det smager leekkert og det kan bruges i en raekke
desserter som is, yoghurt, budding, i drikkevarer, kager.

Kun fantasien saetter greenser...

Ingredienser
3 kopper vand
4 kopper rgrsukker

4 kopper friske rosenblade

Fremgangsmade

Kog vand og sukker op i en lille gryde. Lad det koge til sukkeret er oplgst. Tilseet rosen-
bladene og lad det simre i 10 minutter. Tag gryden af og lad traekke en times tid. Jo laen-
gere du lader kronbladene traekke i sukkeroplgsningen, jo mere intens vil smagen af din
sirup vil veere. Heeld oplgsningen gennem en finmasket sigte evt. med et kleede i. Haeldes
pa rene skoldede glas eller flasker.

Opbevares i kgleskab i op til en maned.

13
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Ingredienser

1/2 1 vand

500 g rgrsukker

200 g friske rosenblade

saft af 1 citron

Forberedelse

Lad vandet koge op. Tilsaet sukker og rgr indtil det er oplgst. Tag gryden af varmen
og rer forsigtigt halvdelen af kronbladene i. Lad det kgle af. Si rosenbladene fra. Heeld
oplgsningen tilbage i gryden og kog den op igen. Tag gryden af ilden og rgr resten af
kronbladene i. Lad sirupet afkgles igen. Si rosenbladene fra og rgr citronsaften i den
afkglede sirup.

Heeldes pa rene skoldede glas og opbevares i kgleskabet op til en maned.




Her er en anden hurtig og nem opskrift. Rosensukker er ideel som sgdemiddel til te eller i
kager, da det vil give dine drikkevarer og kager en laekker rosensmag. Roser der bruges til
lave aromatiseret sukker skal vaere meget duftende, da duften af dit sukker vil blive mere

intens.

Ingredienser
500 g sukker
1 stor skal friske rosenblade

¥ | lerkrukke

Fremgangsmade

Vask rosenbladene og lad dem tgrre en halv dag. Det er yderst vigtigt, at der ikke er vand

tilbage pé overfladen af kronbladene, nér du begynder at lave dit rosensukker. Heeld ca. % af
sukker i krukken, tilfgj derefter et lag med kronblade, som du har mast lidt med fingrene pa
toppen af sukkeret. Laget af kronblade bgr ikke vaere tykkere end 1 cm, da der ellers er risiko
for udvikling af skimmel i blandingen. S& haelder du end et lag sukker og kronblade i og det
bliver du ved med, indtil der ikke er noget sukker tilbage. Sgrg for at det sidste lag er sukker
og at det daekker kronblade fuldsteendigt. Luk krukken med et Iag - det skal veere helt luftteet.
Stil krukken megrkt og keligt i 2 til 3 uger, sa rosensmagen kan blande sig med sukkeret. Ryst
krukken jeevnligt for at fordele smagen. Efter 2-3 uger sigtes sukker for at adskille det fra
kronbladene. Opbevares i en teet krukke, gerne mearkt og kgligt.

Du kan bruge hvidt, brunt eller rgrsukker til denne opskrift.
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Fremstillingsmetoden ligner den man bruger nér man laver Rosenbladssyltetgj, men
konsistensen er noget anderledes. Rosenmarmelade bruges pa samme made som

enhver anden marmelade.

Ingredienser

3 kopper friske rosenblade (vask og lad tgrre i 3 timer)

2 kopper sukker

1 % kop vand

2 citroner

1 tsk geleringsmiddel til marmelade (bland med 2 skeer sukker)

1 spsk rosenvand (valgfrit)

Fremgangsmade

Tag halvdelen af sukkeret (1 kop) og bland det med rosenbladene i en stor skal. Knus
kronbladene i haenderne, mens du blander dem med sukker p4 samme tid. Sgrg for at at
alle kronbladene er jeevnt deekket af sukker. Daek skalen med plastikfilm og saet skdlen

i kgleskabet natten over. Put det resterende sukker i en 1% |. kasserolle fyldt med vand,
kog ved medium varme og rgr indtil sukkeret er oplgst. Tilsaet rosenbladsblandingen, og
saften af de to citroner, kog ved lav varme i 20 minutter. Derefter tilsaettes geleringsmid-
del drysvis. Lad det fortsat simre i 15 minutter.Nar det naesten er faerdigkogt kan du
tilfgje en spsk. rosenvand, koges i endnu et minut og fjernes fra komfuret.

Heeldes pa skoldede,rene glas og kan opbevares pa et koldt sted i op til 6 maneder.

Opbevar friskplukkede roser i en lukket plastcontainer i kpleskabet, s kan
roserne holde sig friske i omkring en uge. Derefter falder kronblade sikkert, men
du kan stadig bruge dem. Bemeerk, at smagen sandsynligvis vil vaere mindre
kraftig end ndr de er friske.

Dette praktiske tip gaelder ogsa for spiselige roser, som du evt. kgber i butikker.
Nogle flere tips:

« Pluk blomsterne tidligt om morgenen. Isaer om sommeren, hvor varmen kan fa
nogle blomster til at blive blgde. Sent pa eftermiddagen eller tidligt om aftenen er
0gsa en god tid til at plukke blomster pa.

- Veelg de blomster, der er pa hgjden af blomstring for optimal skgnhed og smag.
Er de begyndt at falde bare lidt sé lad dem vaere. De kan ikke bruges til at spise.

« Veer saerlig opmaerksom pé at i stgrre, fyldte roser kan der vaere insekter mellem

kronbladene. Ryst dem af for ikke at f& dem med i din mad.




At bevare hele frugter eller store stykker frugt ved at koge dem i en sukkersirup er en del af
det traditionelle kgkken pa Balkan. Det ligner meget marmelade, men meget sgdere, med
stykker af frugt som stadig fast og velsmagende. Syltetgjet bruges mest som tilsaetning til
konfekt, men det serveres ogsa nogle gange for sig selv til en kop kaffe eller et stort glas
vand. Fglgende opskrift blev venligst delt med os af en af vores medarbejdere fra Balkan,

hvis familie har brugt den i generationer.

Ingredienser
600 g rosenblade
11vand

1 kg sukker

2 citroner

Fremgangsmade

Vask kronbladene og fjern den nederste hvide del af bladet. Lad dem tgrre indtil intet vand
er tilbage péa overfladen. Put kronbladene i en gryde, tilsaet vand og lad det koge. Efter
vandet har kogt, tilsaettes sukker. Rgr af og til indtil alt sukkeret er oplgst. Tilszet saften af

2 pressede citroner og kog det hele i ca. en halv time, indtil blandingen bliver tykkere. Haeld
blandingen pa rene, skoldede glas, mens den stadig er varm og luk med teette 1ag. Syltetgjet
kan virke lidt flydende i ferste omgang, men det vil blive mere fast efter det kgler af. Du kan
spise det med det samme, men det udvikler en fyldigere smag efter en dag eller to. Opbeva-

‘ S . . o 21
res kgligt og merkt i op til et ar eller i ca. 6 maneder efter abning i kgleskab.
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Bruges i mindre maengder sammen med en ost eller til en kadret!
Ingredienser

2-4 friske roser

5 spsk. rgrsukker

Skallen og saften af 1 citron

1 tsk. hvid peber

1 tsk. sort peber

1-2 spsk. rosenvand

Fremgangsmade

Pil kronbladene af roserne og skaer dem meget fint. Opvarm rosenbladene med sukker,
citron Saft, citronskal og en lille smule vand ved lav varme. Lad det koge i 8-10
minutter til en slags ‘syltetg]’. Smag til med friskmalet hvid og sort peber, en knivspids

af salt og 1 spiseskefuld rosenvand.




Traditionelt laves der hybenmarmelade i naesten alle dele af Balkan, denne marmelade har
en helt speciel smag og duft

Det kraever bade lidt tid og indsats, men bagefter, nér syltetgj er lavet og er klart til at blive til
at blive smurt pa brgd eller maske pandekager, vil du se, at alle problemerne var det veerd.
Den er lavet af modne hyben. Hyben, der er plukket lige nér frugterne aendrer deres farve til

red eller mork orange.

Ingredienser

1 kg modne hyben
3 kopper rgrsukker
11vand

1 citron

Fremgangsmade

Vask frugterne, skaer top og bund af dem, séledes at du skeerer stilken og blomsten fra. Put
dem i en stor gryde og deek dem med vand. Kog dem i ca. to timer,svag varme, indtil de er
blevet blgde. Tryk massen gennem en sigte der er fin nok til at holde pa frgene. Hvis massen
er meget tyk, s& meget af det forbliver pa sigten, kan du tilfgje lidt vand i de kasserede frg,
koge dem op igen og sigte frugtmassen igen. Saet gryden tilbage pd komfuret. Tilsaet sukker
og citronsaft, varm op og rgr langsomt til alt sukkeret er oplgst. Kog indtil marmeladen har
den gnskede tykkelse, omrgr konstant. Heeldes pa skoldede, rene glas, stram l&gene mens

marmeladen er varm og lad det kgle af. Opbevares i op til et &r pa et kgligt sted.
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ingredienser
1 kop sorte teblade
"4 kop tgrrede rosenblade

2 tsk grgnne kardemnommekapsler

Fremgangsmade

For at have dine egne tgrrede rosenblade hjemme, er alt hvad du behgver, friskplukkede
rosenblade, som du har vasket og derefter forsigtigt tgrret af for alt resterende vand.
Laeg rosenladene i et tyndt lag pa et varmt og tgrt sted vaek fra solen og lad dem tgrre i
omkring en uge. Derefter opbevarer du de indsamlede kronblade i en krukke med &g og
din rosente er klar til brug.

Bland alle ovennaevnte ingredienser og opbevar dem i en krukke. Kardemomme er
bedst i te, hvis du kgber hele kapsler og selv knuser dem eller skaerer dem i sma stykker.
Hvis du ikke har dem, kan du bruge pulveriseret kardemomme. Brug en teskefuld af

den tilberedte blanding pr. kop. Heeld kogende vand over urteteen, lad den traekke ca. 5

minutter og server den i sméa kopper med meaelk eller honning.
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Dette er en meget simpel opskrift, egnet til begyndere og alle dem, der ikke kan lide at bruge
meget tid i kgkkenet. Rosebladste er kendt for at have mange gavnlige egenskaber; den er
beroligende, antiseptisk, antinflammatorisk og lettere vanddrivende.

Afhaengigt af seesonen kan rosente fremstilles af bade friske eller tgrrede rosenblade.

Ingredienser

3 kopper vand

2 kopper friske rosenblade
honning

evt. krydderier

Fremgangsmade

For det fgrste er det vigtigt at bemaerke, at du kun ma bruge usprgjtede

hjemmedyrkede roser. Heeld vandet i en gryde og lad det koge. Fjern kronbladene fra
blomsten og skyl dem i frisk vand.

Nar vandet er kogt, tilsaet kronblade og et stykke kanel eller et nip finthakket anisfrg. Dask
gryden for at bevare smagen. Lad det simre i 4 minutter og tag det

derefter af komfuret. Haeld teen op i en kop. Server evt. med honning.

Hvis du gerne vil have en mere frugtsmagende te, kan du fjerne den hvide del af kronbladet,
der hvor det sidder fast i blomsten. Dette vil ggre din te blgdere i smagen, fordi det nederste

af bladet kan vaere lidt bittert.

ingredienser

1,51vand

1/3 kop terrede hibiscusblomster
4 en kop tgrrede rosenblade
honning

isterninger

1 tsk rosenvand

Evt. gkologisk citron

Fremgangsmade

Varm vandet i en gryde, indtil det begynder at koge. Tilfgj hibiscusblomster og rosenblade.
Skru ned for varmen og lad det simre under 14g i 15 minutter. Tag gryden af og lad den
traekke i 5 minutter. Si teen og lad det kgle helt ned, fgr du tilsaetter rosenvand og honning
efter smag. Skaer citronen i tynde skiver og rgr deni blandingen. Hvis du foretraekker lidt
s@dere drikkevarer, kan du lade vaere med at tilseette citron. Saet drikken i kgleskabet natten
over. Server med isterninger og mynteblade som

dekoration.

31



32

ingredienser
2 kopper vand
1 spsk hele, modne hyben

Honning

Fremgangsmade

Den bedste hybente er den du laver selv. Fgrst skal du samle laekre modne hyben.

Prik frugterne med en nal; du laver sma punkteringer i frugtens overflade. Dette vil hjeelpe
Den med at frigive flere naeringsstoffer under kogeprocessen. Hvis du har taenkt dig at bruge
frugten frisk, er dine hyben klar til at blive brugt. Hvis du imidlertid gerne vil gemme dem til
resten af aret, skal du tgrre dine hyben. Det ggr du ved at placere dem pa et varmt og
skyggefuldt sted i omkring en uge eller sé eller hvis du har en frugtdehydrator, kan du blot
tgrre dem i deni et par timer.

Varm vandet op i en gryde. Tilseet hyben nar vandet koger og skru helt ned, sa det lige
skeelver. Kog i 15 minutter. Fjern fra varmen og lad den traekke yderligere 5 minutter. Si teen
og heeld den i kopper,sgdes evt. med honning.

Smé hyben er mest egnede til tgrring, da de er lettere at tgrre, i modsaetning til de stgrre der

har tendens til at blive mugne hvis man forsgger at tgrre dem hele.

Smoothies er den perfekte forfriskning pa varme sommerdage. Afhaengigt af
ingredienserne, kan de veere meget sunde foruden at veaere velsmagende og laekre. Til at
tilberede smoothies bruger vi her friske rosenblade. Hvis du ikke har adgang til friske roser,
kan du bruge rosenbladssyltetgj eller rosensirup i stedet.

Afhaengig af hvilke roser du bruger, vil din smoothie tage farve efter det,

hvilket er godt at vide.

ingredienser

2 kopper kold yoghurt

1 kop friske rosenblade
1/4 kop jordbeer

1 spsk honning

Evt. et par isterninger

Fremgangsmade

Put alle ingredienser i en blender og blend til blandingen er jeevn. Heeld det i glas og dekorere
med Et drys stgdt kanel og friske rosenblade.

Hvis du bruger rosensyltetgj, eller rosensirup i stedet for friske kronblade, skal der ingen

honning i.



ROSENLIMONADE

Hurtig og forfriskende pa en varm dag. Alt du skal ggre er at tilsaette noget rosenvand til

denne sommerdrik og din blomstersommerdrik er klar til at ggre dig glad.

ingredienser

3 mellemstore citroner
11vand

2-3 spsk rosenvand

sukker efter smag

Fremgangsmade
Bland friskpresset citronsaft, rosenvand og vand i en kande eller en egnet beholder.

Tilszet sukker efter smag. Dekorer med friske citronskiver, rosenblade og fyld op med istern-

inger. God forngjelse.
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Ingredienser
1 kop tgrrede knuste hyben
1 kop tgrrede aebler

1/4 kop t@rret ingefaer

Fremgangsmade

Denne te er lidt mere kompliceret at lave end den foregédende, men teens smag er meget
steerkere og indholdet af naeringsstoffer er betydeligt hgjere. Tar hyben péa et varmt og
skyggefuldt sted. Put dem derefter i en blender og hak dem groft Stykkerne skal ikke veere
for sma, da processen gar ud pa at fjerne harene indeni ved at si dem gennem en sigte. Hvis
stykkerne er for sma, vil de falde igennem sammen med hérene, sé du efterlades kun med
freene og intet frugtkgd. Harene kan virke irriterende pa nogle mennesker, sé det er bedst at
fijerne dem. Put de hakkede hyben i en sigte og ryst sigten, til alle hérene er faldet igennem.
Bland s& hybenstykker, aebler og ingefeer i en skal. Hvis du ikke kan fa tgrrede aebler eller tgr-
ret ingefeer, du kan tgrre dem selv pa samme made som du tgrrer hyben eller du kan bruge
friske i stedet. Anbring blandingen i et glas med teet Iag . Opbevares koldt og mgrkt.

Brug en teskefuld af denne blanding pr. Kop vand. Haeld vandet i en gryde og tilsaet blanding,

nar vandet begynder at koge. Lad det simre i 15 minutter.

Tag gryden ud af varmen og lad det treekke i 5 minutter. Si teen, heeld den i kopper og server
med citron eller honning. Denne te er perfekt, hvis du har ondt i halsen, er forkglet eller er lidt
pauver. Den er yderst forfriskende og den vil holde dig varm i de kolde vintermaneder.
Stgrre hyben er velegnede til denne metode, da de ikke kan tgrres helt, i modsaetning til de
sma hyben. Afhaengigt af deres stgrrelse kan du halvere eller skaere dine hyben i kvarte fgr
tgrring. Det vil hjeelpe dem til at tgrre hurtigere og forhindrer bedre at der kommer skimmel i

dine hyben.

Ansvarsfraskrivelse: == Det er vigtigt at bemaerke, at de blomster, du kgber hos
blomsterhandleren, normalt ikke er til at spise da de kan veere sprgjtede. Det

er ogsa vigtigt at vide at alle rosensorter du har i din have ikke ngdvendigvis er
egnede til kgkkenbrug, nogle haveroser smager bare ikke godt. Spiselige roser fra
PGR er testet for naeringsindhold og smag og er perfekte til at bruge i dit kpkken,
forudsat at du dyrker dem uden kemisk behandling som enhver anden spiselig

frugt eller urt.
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Ingredienser

1 kop yoghurt

1 spsk rosensirup

¥, kop granataeblekerner
Y kop mandler

et par isterninger

Fremgangsmade
Put alle ingredienser i en blender og blend til blandingen er jeevn. Server i et hgjt glas dekorer

med lidt friske eller tgrrede rosenblade.

Cocktail uden alkohol, ca.4 glas

Ingredienser
Rosensirup,efter smag saft af 1 citron, pa en tallerken

6% dl maelk melis eller rgrsukker, p& en anden tallerken
3% dl kokosmeelk kandiserede rosenblade

Fremgangsmade

Bland alle ingredienser godt. Du kan f.eks. heelde det i en tom, velrenset flaske eller en shak-
er og ryste det sammen. Hvis du kan lide det, kan du ogsa tilfgje sma stykker kokos. Seet i
fryserenica. 2 timer. Ryst fra tid til anden!

Kandiserede rosenblade:

Rgr pasteuriseret aeggehvide let og "mal” rosenbladene med aeggehviden, drys dem derefter
med flormelis eller pulveriseret sukker, man kan give det en tur i en morter. Tgr bladene pa
en bagerist, der er daekket med bagepapir. Der skal veere luft omkring dem for at de kan
torre helt.

Servering: Tag 4 glas og dyp f@rst glassets kant i citronsaft og derefter i sukker. Heeld forsig-
tigt din rosenkokosmeelk i glassene, brug evt. en ske, sa du ikke gdeleegger de fine kanter og
dekorér med sukkerrosenblomster.

Ogsa velegnet til bgrn!
39
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1 glas

Ingredienser

3clgin

2 kop frisk hindbaer

¥, kop rosenblade, friske eller tgrrede
5 kop rgrsukker

¥ kop vand

1 aeggehvide

Fremgangsmade

Farst laver du en hindbaerrosensirup:

Bland vand og sukker i en kasserolle, varm op og rgr indtil sukkeret er helt oplgst.

Tilszet hindbaer og rosenblade og bring det langsom i kog. Fjern kasserollen fra varmen og
lad Indholdet kgle helt ned. Si blandingen i en finmasket si og kassér evt. bundfald.

Til cocktailen:

Heeld hindbaerrosensirup og gin i en cocktail shaker eller et glas med 13g og ryst. Tilsaet
aeggehviden og ryst videre i yderligere 10-15 sekunder indtil det er skummende.

Heeld op i et champagneglas og garnér med en rosenblad eller et hindbeer.

Ingredienser

8 dl rosensirup

8 dl Grand Marnier

1 flaske mousserende hvidvin

Rosenblade

Fremgangsmade
Haeld Rosensirup og Grand Marnier i afkglede champagneglas.

Fyld op med mousserende vin og garnér med et par rosenblade.

» Du kan konservere rosenblade til vinterbrug ved at tgrre dem. De skal laegges i et
tyndt lag. Sgrg for at at du tgrrer dem pa et godt ventileret sted og altid i skygge,

fordi solen vil f4 farven fra sarte rosenblade til at falme.
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2 liter

Ingredienser

1 ltonic

1 I danskvand uden smag
T lime

rosensirup eller rosenvand

rosenblade fra 1 eller 2 roser

Fremgangsmade

Heeld tonic og danskvand i en stor bowle eller beholder. Smag til med rosensirup eller
rosenvand.

Skeer limen i skiver og derefter i sma trekanter og tilseet dem til din bowle. Drys til sidst

lidt rosenblade péa toppen.

18 ol
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Ingredienser
Hvidvin, gerne mousserende

friske rosenblade

Fremgangsmade
laeg nogle rosenblade i glas med kold tgr hvidvin eller mousserende vin, lad dem traekke et
par minutter fgr du serverer.

Og du har en laekker frisk festlig velkomstdrink.

« For ekstra og blidere smag kan du fjerne den nederste hvide del af kronbladet, da
det kan veere noget bitter. Du kan fjerne denne del ved blot at klemme den af med

fingrene eller skaere den Af med en kniv eller klippe den fra med en saks.
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FORRETTER OG
SMARETTER

Roser med mange kronblade kan isaer bruges som en
farverig og smagfuld tilseetning til blandede salater med
salatblade.

Roser er ogsa perfekte i kombination med syrlige
smagsoplevelser, s& som

granateeblekerner, appelsin, citron, sumak og balsamico.
Brug disse ingredienser, nar du laver salater. Ogsa retter
med gulergdder enten ra revet eller kogte i en suppe kan fa
fremhaevet smagen

nar man krydrer med rosenblade eller rosenvand.

Smagen af roser er ogsa en god smagskombination i retter

med ost, f.eks. feta eller gedeost.
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Til 4 personer

Ingredienser

500 g kyllingebryst

3 spsk olivenolie

lidt saltet smor

1 romainesalat

150 g sukkereerter

150 g favabgnner friske, frosne eller fra dase
15 grgnne asparges

sort peber / Laessgsalt

80 g parmesanflager

Brgdcroutoner, enten af 2 skiver brgd eller feerdigkgbte

en handfuld rosenblade eller blomsterkarse

Vinaigrette:

5 spsk. olivenolie

2 spsk. vineddike

sort peber

revet skal af % en citron
Ansjos dressing:

3 dl mayonnaise

1 tsk. dijonsennep

5 ansjoser, mosede eller meget
finthakket

2 spsk. kapers

2 spsk. yoghurt

revet skal af % citron

Fremgangsmade

Varm olivenolien pa en pand og steg kyllingen pa alle sider.

Tilseet det saltete smar lige f@r det er faerdigstegt og steg lidt videre. Fjern kyllingen fra
panden, lad den dryppe af og skeer brystet i skiver.

Skyl salaten, t@r den og riv den i store stykker. Blancher sukkeraerter og bgnnerne kort
hver for sig i saltet vand. Afkgl dem hurtigt i koldt vand. Sa de stadig er sprgde. Blancher
12 af de grenne asparges let i saltet vand tilsat lidt smegr og kgl dem straks de er
feerdige. Sa de ogsa er sprode.

Skeer de 3 rd asparges i tynde skiver.

Lav vinaigretten af olivenolie, vineddike, sort peber og revet citronskal. Vend salat,
asparges, favabgnner og sukkeraerter med vinaigretten.

Lav ansjosdressingen ved at blande mayonnaise med mosede ansjoser, kapers,
dijonsennep og citronskal. Fortynd dressingen med yoghurt og smag til med lidt
citronsaft.

Arranger grgntsagerne sammen med kyllingen pé i et smukt fad. Dekorer salaten med
parmesan

spaner og croutoner. Staenk genergst med ansjosdressing. Top af med lidt ekstra
friskkvaernet peber, Laesspsalt og smé spaner citronskal. Strg rosenblade eller

blomsterkarse over for en farverig effekt.
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Forret, suppe, 4 portioner

Ingredienser

1 lille rgd vandmelon i tern uden kerner og skal

2 ristede rgde peberfrugter, ristes ca. 15 minutter ved 250 ° C
saftafenlime

1 tsk. togarashi shichimi, ogsa kaldt japansk karry
250 g modne minitomater

3 spsk. olivenolie

1 spsk. rosenvand

salt og peber

fetaost i tern

frisk timian

nogle friske rosenblade

Fremgangsmade

Put vandmelon, peberfrugter, minitomater, limejuice, togarashi shichimi, rosenvand og
olivenolie i en foodprocessor eller blender og kgr den til blandingen er findelt og jeevn.
Smag til med salt og peber. Server gazpachoen i skdle, toppet med fetaost,

klippet timian og (hvis du har dem) lidt friske rosenblade.




Forret, 4 personer

Ingredienser

300 g hakket oksekgd 1 spsk. spidskommen

200 g hakket lam 2 spsk. ras el hanout, marrokansk
1 finhakket lag krydderiblanding

3 &g 2 tsk. rosenvand

50 g finhakket ingefaer kronbladene fra en rose

1 fed hvidhakket hvidlgg 4 spsk. olie

peber og salt

Fremgangsmade

Ror eller zlt oksek@d og hakket lam med aeg, hvidlgg, Ieg og finhakket ingefaer. Tilszet salt,
peber og tilsmag med spidskommen og ras el hanout. Rgr eller aelt indtil det er helt
homogent. Tilsaet rosenvand og hakkede rosenblade. Lad farsen traekke kgligt i mindst en
halv time, s& smagene kan fordele sig i farsen. Derefter laver du smé runde kgdboller i
handen eller med en ske og steger dem i olie pd panden. De skal vaere jaevnt paent brune
over det hele .

Serveres med salat.
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Forret, 4 personer

Ingredienser

olivenolie

1 stort sgdt Igg, groft hakket

2 fed hvidlgg

400 g gulerod, skaret i sma stykker
5 g revet frisk ingefaer

1 lille chili, finhakket uden frg

sort peber

havsalt

Fremgangsmade

1 tsk. Stgdt koriander

1 tsk. ras el hanout, marrokansk krydderblanding
5 tsk. Stgdt spidskommen

1 liter kyllingebouillon

1dl flgde

2 tsk. rosenvand

% dl flgde

2 spsk. friske korianderblade

Varm olivenolien i en sauterpande og steg lgg, hvidlgg, ingefaer og red chili peber forsig-

tigt, de skal ikke tage farve. Krydder blandingen med sort peber, havsalt, stgdt koriander,

stgdt spidskommen og ras el hanout. Efter 3 minutter tilsaettes kyllingebouillonen. Lad

den koge ved svag varme, indtil gulergdderne er mere.

Blend suppen jaevn med en handblender. Til sidst blendes flgde og rosenvand i.

Hvis det er ngdvendigt smages suppen til med ekstra sort peber,salt og rosenvand.

Dekorer suppen med lidt korianderblade og lidt fligde ved serveringen.




Forret, 4 personer

Ingredienser

5 eller 6 sma rgdbeder, gerne i forskellige farver
saft og revet skal af 1 gkologisk appelsin

1-2 tsk. rosenvand

2 spsk. ekstra jomfru olivenolie

salt og friskmalet sort peber

150 g blpd gedeost

2 tsk. sma korianderfrg, ristet og knust

et par rosenblade

Fremgangsmade

Skreel rgdbederne og skaer dem i skiver pé ca. T mm og laeg dem i en skal.

Lav dressingen af appelsinjuice og appelsinskal, rosenvand og olivenolie i

en anden lille skél, krydres med en knivspids salt og friskkvaernet sort peber.

Haeld halvdelen af dressingen over rgdbedeskiverne, bland det godt og lad salaten hvile i
15 il 20 minutter sa redbederne er blevet blgde og dressingen er treengt ind i dem.
Anretet par store skefulde gedeost pa en tallerken med rgdbederne over og drys med
de ristede korianderfrg og lidt rosenblade. Dryp efter med lidt dressing over salaten og

57
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Forret, 4 personer

Ingredienser

2-4 friske roser

5 spsk. rgrsukker

skal og saft af 1 citron

1 tsk. hvid peber

1 tsk. sort peber

1-2 spsk. rosenvand

250 gricotta

100 ml ekstra jomfru olivenolie

1 medium fennikel

4-5 spsk. granataeblekerner

1 spsk. korianderfrg, ristet pa en tgr stegepande
et par tgrrede rose knopper / blade eller friske rosenblade
Leesspsalt

Ristet brgd

Fremgangsmade

Forvarm ovnens grill til 220 grader. Pluk rosenbladene og skaer dem meget fint. Kog
rosenbladene med sukker, citronsaft og skal i en lille smule vand ved lav varme. Lad det
koge i 8-10 minutter til en slags ‘syltetgj’. Smag blandingen til med friskmalet hvid og
sort peber, en knivspids salt og T spsk. rosenvand.

Laeg ricottaen pa et stykke bagepapir pd et bageplade. Drys med lidt salt og lidt ol-
ivenolie og lad det grille i ca. 20 minutter, indtil det far en smuk lys gyldenbrun farve.
Skeer fenniklen i meget tynde skiver. Bland resten af olivenolien med 1 spsk. rosenvand.
Bland lidt af denne rosenolie med fennikelskiverne. Put de tgrrede rosenblade i en
morter eller plastpose og mas dem med lidt Laessgsalt til det er helt findelt.

Arranger den grillede ricotta pa en stor tallerken, arranger fennikelsalaten i en krans
omkring det og dryp noget af rosenchutneyen over ricottaen. Fordel granataeblekerner,
lidt rosesalt, de ristede korianderfrg, draber af rosenolien og lidt tgrrede eller friske
rosenblade péa toppen af salaten.

Server med sprgd toast.
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Tilbehgr, 4 personer

Ingredienser

4 gulergdder i forskellige farver f.eks. hvid,
gul, orange og lilla

2 forarslgg, skaret i tynde ringe

1/2 bndt. Koriander, kun bladene

4 grene mynte, kun bladene

1 handfuld rosiner

1 lille handfuld pinjekerner, tgrristede

Fremgangsmade

Dressing

1 spsk. citronsaft

2 spsk. appelsinjuice

2 spsk. rosenvand

4 spsk. olivenolie

2 spsk. honning

2 tsk. Stedt spidskommen
1 knivspids stgdt kanel

salt og peber

Rens og skreel gulergdderne og skeer dem i lange og tynde skiver, brug en

kartoffelskreeller eller et mandolinjern. | en stor skél blandes gulerodsskiverne med

forérslag, koriander, mynteblade, rosiner og pinjekerner.

Pisk dressingen i en lille skal.

Bland salat med dressing og server straks pa en stor tallerken eller et lavt fad.
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Tilbehar, 4 personer

Ingredienser

4 store gulergdder
1/2 kop rosiner

2 tsk. citronsaft

1-2 spsk. rosenvater

1 spsk. ekstra jomfru olivenolie

Fremgangsmade

Skreel og riv gulergdderne. Bland alle ingredienser i en mellemstor skal. Blandingen skal
veere Let fugtig, ikke vad. Den vil bliver vadere, ndr den har staet kgligt i et stykke tid. Lad det
hvile pd mindst et par timer i kgleskabet, s& dressingen kommer godt ind i gulergdderne.
Serveres koldt eller ved stuetemperatur som tilbehgr eller som en del af en hors doeuvres.

Pa arabisk hedder det Mezze og det er en tallerken, med forskellige smaretter.
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Tilbehgr eller salat, 2 personer

Ingredienser

4 spsk. olivenolie

2 spsk. citronsaft

2 spsk. honning

1 fed hvidlgg, knust
150-200 g blandet salat

2 spsk. Chiafrg

Fremgangsmade

2 spsk. valngdder, groft hakket
1 tsk. Pinjekerner, ristede eller
1 spsk. greeskarfrg

1 redlgg, skaret i tynde ringe

6 tgrrede figner, halveret

100 g gede- eller farefeta

Kronbladene fra en rose

Lav fgrst dressingen ved at blande olivenolie, citronsaft, honning og hvidlgg. Saet til side.

Rens salaten og arranger den pa et stort fad og fordel Chiafrg, valngdder, pinjekerner

eller graeskarfrg, de rgde lggringe og fignerne oven pa. Smuldr fetaen oven pa salaten

og drys med rosenblad til sidst. Serveres med dressingen separat til.

Salaten kan bade bruges som et hovedmaltid og som tilbehgr til retter med fisk.
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Forret, 4 personer

Ingredienser

100 g blandet salat

160 g sukkereerter

160 g magert rgget bacon
1 stort eeble

1 stor pink eller rgd rose

1 dl rosenvinaigrette

forérslgg eller persille

66

Fremgangsmade

Vask salaten i koldt vand og tgr den.

Blancher aerterne kort og skyl dem i koldt vand hurtigt, s& de forbliver sprgde.

Skeer bacon i fine strimler og steg dem péa en pande, til de er brune og sprgde.

Laeg baconen pé et stykke kgkkenrulle for at absorbere overskydende fedt.

Skreel aeblet og skaer det i meget tynde strimler, julienne.

Vask rosenbladene og klap dem forsigtigt tarre.

Bland sukkeraerter, bacon, aeble og rosenblade med noget af rosenvinaigretten.

Fordel den blandede grgnne salat pa 4 tallerkner og dryp med vinaigrette. Leeg resten af
salaten, dvs. sukkereaerter, aeble, rosenblade og bacon pa midten af tallerknen.

Pynt med hakkede forarslgg, nogle rosenblade eller finthakket persille.

+ Vask altid blomsterne eller rosenblade fgr brug, uanset om du far dem fra et
supermarkedet eller fra din egen have. Udover at ggre dem rene, vil dette

0gsa hjeelpe kronbladene med at forblive friske i laengere tid.




Tilbehgr, 2-4 personer

Ingredienser

\ ! 2 kopper rucola
'3

% kop mynte, kun blade

s kop blegselleri, kun blade
/ s kop rosenblade
~ olivenolie
citronsaft

— - salt peber

Fremgangsmade

\ _ Skyl alle blade; rucola, mynte, selleri, rosenblade, godt og lad det dryppe af. Bland bladene i
\ en stor skal. Tilsaet olivenolie, citronsaft, salt og peber efter din smag. Bland det hele

forsigtigt og server mens det er friskt.




ROSENB A
OTTOLENG

ARISSA-

HOVEDRETTER

| det traditionelle nordafrikanske kgkken bruges rosenblade
og rosenvand i vid udstraekning i lamme- og kyllingeretter.
Kylling krydret med rosenblade eller rosenvand var allerede
populeert i Mogulernes Indien, i det gamle mauriske kgkken,
og underligt nok i det engelske middelalderlige kgkken.
Desuden giver kombinationen af tgrrede abrikoser og roser
visse retter og kgdtyper en raffineret krydret smag. Nar man
blander rosenblade i kendte urteblandinger

som Ras el Hanout, Garam Masala eller Vadouvan, giver det
en god smagsbalance.

Torrede roser bliver ofte tilsat feerdige krydderiblandinger, du
kan ogsa selv blande dine egne friske rosenblade i eller prav
med noget rosenvand i de faerdige blandinger.

Blandingerne kan bruges i forskellige kad- og fiskeretter.



Main dish (4 servings)

Ingredienser

500 g kyllingebryst skéret i tern 2-3 spsk. honning

2 lpg hakket 2 tsk. rosenvand

1 tsk. Stgdt ingefeer 2 dl bouillon, kylling eller grgntsags
1 tsk. Stedt kanel en handfuld hasselngdder

4-6 trédde hel safran 1 citron skéret i skiver

saften af 1 citron Evt. lidt korianderblade eller

salt peber persille til dekoration
Fremgangsmade

Bland alle ingredienserne bortset fra hasselngdder og citronskiver med kyllingestyk-
kerne, lad marinere i mindst % time. Rist hasselngdderne pd en tgr pande og hak dem
groft. Forvarm ovnen til ca. 180C. Heeld kyllingestykkerne i et ildfast fad sammen med
vaeden. Steges i ca. 30-45 min midt i ovnen. Tag fadet med kyllingen ud af ovnen og
gnid kgdet med blandingen af hakkede hasselngdder, rosenvand og honning. Szet fadet
tilbage i ovnen i et par minutter til toppen er blevet brunet, hold gje med fadet for det kan

pludselig ga steerkt! Dekorer med koriander eller persille.
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Hovedret, 4 personer

Ingredienser

500 g lammekead i tern 2 tsk. stgdt kanel

1 spsk. mel 250 g terrede abrikoser, som
salt udblgdes i vand

stgdt mild paprika hel safran

2 lpg, skéret i tynde skiver sukker

4 spsk. olie 1 spsk. Rosenvand
Fremgangsmade

Bland mel, salt og paprika og vend kedet i s det hele haenger pa. Varm 2 spsk. olie i

en sauterpande, brun kgdet med Iggene i den varme olie, sé alt er brunet. Drys kanel

pad og vend det rundt. Opblgd safrantrddene kort i lunkent vand, tilsaet dem til kgdet og
lad dem stege med. Heeld varmt vand pa kadet, sa det lige deekker det. Steg videre, ved
svag varme og under 1ag i 1% - 2 timer.

Tilseet de udlgdte abrikoser, en knivspids sukker og rosenvandet til retten, lad dem simre
videre i 45 minutter.

Server retten i panden med kogte ris eller couscous til.




Hovedret, 4 personer

Ingredienser

3 spsk. harissa

1 tsk. Stgdt spidskommen
4 rgdfiskefileter

mel til at vende fisken i

2 spsk. olivenolie

2 lgg skaret i tynde skiver

1 dl redvinseddike
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1 tsk. stgdt kanel

2 dlvand

1 % spsk. honning

1 spsk. rosenvand

60 g korender eller rosiner

2 spsk. grofthakkede korianderblade
2 tsk. tgrrede rosenkronblade eller
en handfuld friske rosenblade

salt og friskmalet sort peber

Du skal marinere fisken i kgleskabet i ca. 2 t fgr tilberelsen.
Marinade:
Bland halvdelen af harissapastaen med den stgdte spidskommen og % tsk salt.

Blandingen gnider dugodt ind i fiskefileterne. Lad det sta i kgleskabet i ca. 2 timer.

Fremgangsmade

Vend fiskefileterne i mel. Varm olien i en stegepande og steg filetene ca. 2 minutter

pa hver side. Tag fiskfileterne af panden og seet dem til side.

Lad olien blive pd panden og tilseet Igg. Steg i ca. 8 minutter indtil de gyldenbrune.

Kom sa resten af harissaen, eddike, kanel, % tsk.salt og masser af friskmalet sort

Peber i. Kom vandet i, seenk varmen og lad saucen simre forsigtigt i 10 til 15

minutter, til den er meget tyk. Kom honning og rosenvand i panden sammen med
rosinerne/korenderne og lad det simre forsigtigt end et par minutter. Smag til, ved evt. at
komme flere krydderier i.

Laeg sé fisken i panden og heeld saucen over fisken. Lad fisken std i saucen til den er
varmet i gennem. Hvis saucen er meget tyk, kan du fortynde den med nogle spiseskeful-
de vand.

Server fisken dekoreret med lidt koriander- og rosenblade.

PS. Ottolenghi er en bergmt australsk kok.
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Hovedret, 4 personer

Ingredienser

500-600 g kyllingefilet i store tern
eller evt. lar

2 spsk. vegetabilsk olie

1 1@g, finhakket

1 spsk. + 1 tsk vadouvan, som er

et blandingskrydderi, en fransk/indisk karry

Fremgangsmade

3 dl graesk yoghurt

50 g hakkede mandler
1 spsk. rosenvand
peber og salt

% bundt koriander, groft hakket

Varm olien i en stegepande og klar lpgene ved medium varme. Kom 1 spsk. Vadouvan i og

steg kort Laeg kyllingstykkerne pa panden og brun dem kort over det hele. Heeld yoghurt og

rosenvandet i og bland det godt. Man skal helt i bund pa panden, for at f& alle krydderierne

blandet op. Sidst kommer du de hakkede mandleriog % tsk. salt i.

Lad kyllingen koge ved lav varme, med Iag pa i 10 til 15 minutter. Lige fgr kyllingen er faerdig

rgrer du den sidste tsk. vadouvan i og smag til med salt og friskkvaernet peber.

Strg korianderblade i, gem et par blade til dekoration.

Retten smager dejligt med ris og / eller dhal, naan eller andre flade brgd og grenne bgnner.
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DESSERTER

Traditionelt er roser og citroner en god kombination af
s@dt og surt, det samme geelder for andre citrusfrugter.
Frugter som hindbeer eller jordbaer, kombineret med roser
giver din yoghurt eller is et ekstra pift

og en raffineret smag, som ggr dine desserter
uimoodstaelige.

Ved du at hvis du kommer roser i kan du

bruge mindre sukker!

| wienerbrgd eller andre kager, giver blandingen af mandler,
pistaciengdder og roser en laekker smag. Lidt bitter smag er
en god smagsmodvaegt til den overveeldende sgdme af
blomster som roser. Derfor bliver et stykke sgdt Turkish
Delight med rosensmag godt afbalanceret af en lille

kop steerk tyrkisk kaffe. Kombination af mgrk chokolade
og roser giver mange muligheder for at afbalanceret

smagfulde desserter.
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V?GAN

Dessert, 4 personer

Ingredienser

500 g vaskede, afdryppede jordbaer
1 spsk. Rosenvand

1 spsk. Rasukker

1 spsk. Vand

Fremgangsmade

Skaer blomsten af jordbaerrene. Bland rosenvand, sukker og vand. Heeld blandingen over
jordbeerrene og lad det marinere i kgleskabet i mindst 2 t.

Du kan servere det til naesten hvad som helst; fra en skefuld ricotta eller yoghurt til is
eller flade.

Du kan dekorere med lidt friske rosenblade.




Her har du den virkelig nemme. Alt hvad du behgver er yoghurt og lidt rosensirup
Som starten pa din perfekte morgenmad. Du kan spise det med pandekager eller vafler, eller

du kan ogsé forkeele dig selv, ndr du er i humer til friskt og sundt mellemmaltid.

Ingredienser
1 stort glas kold yoghurt

1-2 spsk. rosensirup

Fremgangsmade

Haeld yoghurteni et glas og rgr 1 eller 2 skeer rosensirup i, efter hvor sgdt du vil have det til
at veere. Rosensirup er virkelig let at lave, opskriften du kan finde lige her i vores kogebog.
Hvis du ikke har fundet tid til at ggre det, eller det er simpelthen er den forkerte tid pa aret
for det, skal du vide, at du altid kan bruge et par dréber rosenvand i stedet. Smagen vil veere
mindre intens, men fortryllende alligevel.

Server yoghurten med tvebakker, kammerjunkere, pandekager eller vafler.
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En enkel og laekker dessert. Hurtig at lave. Hvis du gerne vil have at din budding bliver
mere krydret, kan du altid krydre med lidt stgdt kanel eller anis, eller servere buddingen

med en topping af hakkede ngdder eller frisk frugt.

Ingredienser

11 meelk

¥ kop piskeflgde

7 spsk. maizenamel
1/3 kop sukker

3-4 spsk. rosensirup

Fremgangsmade

Pisk eller ryst en kop af maelken med maizenaen og sukkeret til melet er oplgst.

Varm resten af maelken Saet den resterende maelk, flgden og rosensiruppen over i en
Gryde og varm op under omrgring til det koger, pas pa det ikke koger over! Heeld mai-
zenablandingen langsomt i og kog det op igen indtil buddingen bliver tyk, under konstant
omrgring. Mens det stadig er varmt, haelder du buddingen i sma skéle eller glas.

Lad afkgle ved stuetemperatur.

Far servering kan du dekorere med revet chokolade eller lidt frisk frugt.

Hvis du ikke har rosensirup i huset, kan du altid bruge 1-2 spsk. rosenvand i stedet, sa

skal du bare huske at saette sukkermasngden op i buddingen, sa den bliver sgd nok.




Dessert, 4 personer

Ingredienser

50 g sukker

2%dl | piskeflpde
2-4 tsk. rose vand
100 g marengs

nogle friske rosenblade til dekoration

Fremgangsmade

Put halvdelen af hindbaerrene med halvdelen af sukkeret i en kasserolle og kog det op.

Kog hindbeaerrene i 1-2 min. og derefter gnide massen gennem sa fin en sigte at alle
kernerne bliver i sigten. Afkgl hindbaermosen, det kaldes ogsé en hinbaercoulis.

Pisk flgden med den anden halvdel af sukkeret. Tilsaet rosenvand nar fladen er stiv.

Put marengs i en plasticpose og knus dem groft, bland dem med fladeskum, de resterende
hindbaer og halvdelen af hindbaercoulisen. Server hindbeaertriflien i fire sméa skéle og dryp den
resterende hindbeercoulis over.

Dekorer desserten med lidt friske rosenblade og hele hindbaer. Skal serveres med det

samme, ellers bliver marengsen blgd.
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Dessert, 2 personer

Ingredienser

150 g hindbeer, friske eller frosne
1 lille rgdbede, kogt

¥ tsk. stgdt kardemomme

et par draber rosenvand

2% dl greesk yoghurt

1 tsk. mandelessens

4 spsk. flormelis

Evt. hakket pistacier

Fremgangsmade

Kgr hindbaer og redbeden i en blender. Tilsaet kardemomme og rosenvand, blend til det
er jeevnt. Rgr yoghurten med flormelis og mandelessens.

Server desserten i glas - et lag yoghurt og et lag hindbaerpuré. Byg lag af de to
blandinger i glasset og rgr i slutningen med en tynd pind/grillspyd for at lave et fint
drejet mg@nster glassene. Dekorer med lidt friske rosenblade eller med lidt grofthakkede

pistacier.




VEGAN

Dessert, 2-3 personer

Ingredienser

6 hele peerer, skreellede lidt hel muskatblomme

4.dlvand 6 sma grenne kardemommefrg, groft hakkede
200 g sukker 1-2 spsk. rosenvand

skallen af 2 citroner 1/2 tsk. ristede safran trade

4 hele tgrrede nelliker Mynteblade

Fremgangsmade

Bland vand, sukker, citronskal og krydderier i en gryde, bring langsomt i kog. Kog i 5 min. Saet
paererne i den varme sirup og porcher dem i ca. 20 - 30 min. Tag dem forsigtigt op og stil
dem i en skal, med stilken opad.

Hvis sukkersiruppen virker for tynd, koger du den ind, til en passende tykkelse. Si den varme
sirup. Kom de ristede safrantrade i siruppen og smag den med rosenvand.

Haeld siruppen over peererne. Lad det kgle af, fgr det serveres.

Dekorer med nogle mynteblade.

Smager ogsa laekkert med en skefuld vaniljeis, hytteret eller yoghurt.
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Dessert, 4 personer

Ingredienser

750 g rabarber

1 stor gkologisk appelsin, skal og juice
5 spsk. honning

100 g sukker

Fremgangsmade

¥ tsk. rosenvand
2 spsk. maizena
100 g mandelflager

4 dl greesk yoghurt

Vask rabarberne og skeer staengerne i stykker pa 4-5 cm. Vask appelsinen og riv skallen.

Pres saften fra appelsinen. Kom rabarber, honning, sukker, revet appelsinskal og

appelsinsaften i en stor gryde og kog det forsigtigt op. Tag gryde af. Bland maizenaen

med 2-3 spsk. koldt vand.

Denne jeevning rgres forsigtigt i rabarberblandingen, lad det koge i ca. 3 minutter.

Fortsaet den forsigtige omrgring. Rabarberne skal vaere blgde, men de bgr ikke helt falde

fra hinanden. Tag gryden af komfuret og lad den kgle naesten af.

Rist mandelflagerne péa en stegepande uden fedtstof og lad dem kgle af.

Anret rabarberen med skefulde yoghurt pa en tallerken og drys mandelflagerne over og

server lunt.




Dessert, 8 personer

Ingredienser

100 g blgdt smer Seeg

50 g lyst rgrsukker 125 g hakkede mandler

50 g muscadovasukker eller farin 1 tsk. bagepulver

150 g mgrk chokolade af god kvalitet ¥ tsk. bikarbonat

1 spsk. rosenvand Creme di Balsamico, til dekoration
Fremgangsmade

Forvarm ovnen til 180 C og smgr en springform pa 22 cm og drys let med mel, heeld det
overskydende fra. Klip en cirkel ud af et stykke bagepapir, der er stort nok til at daekke
bunden af formen og laeg det .

Ror smgr og sukker cremet. Smelt chokolade i vandbad og lad det kgle lidt . Rgr chokolade
og rosenvand i blandingen af smgr og sukker. Derefter tilseetter du aeg, hakkede mandler,
bagepulver og bikarbonat, haevemidlerne blander du med en lille smule mel.

Rgr det godt sammen i rgremaskine. Haeld dejen i springformen og bag kagen i 35-40
minutter, midt i ovnen. Lad kagen afkgle i formen en halv time, stdende pé en rist, fgr den
tages ud af den. Du kan dekorere tallerknen (helst en hvid) med lidt Creme di Balsamico og
derefter seette et stykke kage pa den.

Til sidst pynter du med lidt friske rosenblade og nogle jordbeer eller hindbaer pa toppen.
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Dessert, 8 personer

Ingredienser

225 g selvhaevende mel, eller hvedemel tilsat 2% tsk bagepulver og % tsk, fint salt

1 tsk. bagepulver

en knivspids salt

75 g hakkede mandler
100 g stgdt melis

2 mellemstore aeg

50 g flydende honning
2% dI graesk yoghurt

1 % dl solsikkeolie

fint revet skal af 1 lime
50 g usaltede pistaciengdder, groft hakket
Til siruppen

1% dlvand

100 g stgdt melis
saftaf 1lime

1-2 spsk. rosenvand
Til dekoration

skiver af mango eller anden frisk frugt

Fremgangsmade

Forvarm ovnen til 180° C. Smgr en 22 cm springform og laeg bagepapir pa

bunden af det.

Simel, bagepulver og salt i en skal. Tilsaet hakkede mandler og melis, bland godt.

| en separat skél rgres aeg, honning, yoghurt og solsikkeolie. Tilszet limeskal, bland det
godt. Lav et hulning midt i de tgrre ingredienser og heeld vaeskeblandingen

langsomt i.Vend det i med en spatel, indtil det er jaevnt blandet.

Tilszet pistaciengdder, vend det igennem.

Heeld dejen i den smurte springform, seet kagen i ovnen og bag den i 40-50

Minutter; stik med en pind for at se om den er bagt. Pinden skal vaere ren nar du traekker
den op igen! Lad kagen afkgle i ca. 20 minutter i formen.

I mellemtiden kan du lave siruppen:

Kog vandet med sukker i 5 minutter i en gryde, kog det ind til halvdelen er tilbage.
Tilszet limejuice og kog i 2 minutter. Lad siruppen afkgle og rgr rosenvand i.

Prik den lune kage med et grillspyd eller en strikkepind over hele toppen og heeld
siruppen over den

med en ske. Lad afkgle helt.

Server kagen i stykker med fladeskum eller yoghurt og garnéret frisk frugt i skiver.
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Dessert/kage, 6 personer

Ingredienser

Til bundlaget:

135 g mel

60 g smgr i sma stykker
30 g sukker

1 aeggeblomme

1 spsk. vand

en knivspids salt

Til pistacielaget:

50 g mandelmel

25 g finthakkede pistaciengdder

25 g groft hakket pistaciengdder

60 g rgrsukker
1eg
25 g smeltet smer

en knivspids salt

Til rabarberlaget:

750 g Rabarberstaengler
2 dl s@d hvidvin

100 g sukker

et par draber rosenvand

En handfuld pistaciengdder til dekoration

Fremgangsmade

Til bundlaget: Rgr sukker og seggeblomme hvidt og tilsaet vand. Sigt melet og smuldr
smgr i det som til en mgrdej. Kom aeggesukkerblandingen i, og aelt det hele hurtigt
sammen. Laeg dejen i en skal, deek den og seet pa kgl en time i kgleskabet. Forvarm
ovnen til 170 ° C. Smer en rektanguleer bageform...det skal gerne ende som en kages-
tang og lav fyldet.

Rul dejen ud og laeg den i bageformen.

Lav pistacien pafyldet: Bland alle ingredienserne sammen og leeg det pa dejen i formen.
Lav Rabarberlaget: Vask Rabarberstaenglerne og skeer dem til bageformens bredde eller
lidt mindre.

Tag en bred gryde og bring vin, sukker og rosenvand i kog.

Porcher rabarberstykkerne i, i ca. 3 minutter alt afhaengig af tykkelsen pa stilkene.
Placer rabarberne over pistaciefyldet.

Seet kagen i ovnen i 25-30 minutter.

Lad vinen reducere yderligere til en let sirup.

Fjern kagen fra ovnen, og brug en pensel til at deekke rabarberstykkerne med siruppen.

Lad det kgle af og server taerten drysset med hakkede pistaciengdder.
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V&AN

Hvis man taler om roser som kulinarisk ingrediens, er en af de f@rste ting man kommer
til at teenke pé sikkert den rosenduftende og smagende Turkish Delight. Denne
traditionelle mellemgstlige konfekt vil fa dig til at drgmme om eksotiske steder i Orienten
hver gang du nyder den, med dens eksotiske, duftende smag, perfekt til en kop staerk
sort kaffe. Denne opskrift er lidt mere tidskraevende end nogle af de tidligere opskrifter
med roser, slutresultatet retfeerdigggr dog arbejdet. En af grundene til denne konfekts
popularitet er variationen - afhaengigt af hvad du kan lide, kan du tilsaette hakkede
ngdder eller pistacier, kandiseret frugt som citron eller appelsiner eller du kan dyppe
konfekten i smeltet chokolade, pulveriseret sukker, kokos eller en eksotisk blanding af
finmalede krydderier og rosenblade. Alt er tilladt nar du dekorerer din konfekt...

kun fantasien saetter greenser.

Ingredienser

1,5 kg sukker

1,51vand, delti2x 7.5dl

250 g Maizena

1 citron

2 spsk. rosenvand

2-3 draber rgd frugtfarve, kan udelades

100 g flormelis

Fremgangsmade

Haeld sukkeret, saften af citronen og 750 ml vand i en stor kasserolle. Kog det op og
rgr i det til sukkeret er oplgst. | er stor skal oplgser du maizenaen i det resterende vand,
veer sikker pa at der ikke er nogen klumper i, brug et piskeris! Tag sukkerblandingen af
varmen og heeld forsigtigt maizenablandingen i, under konstant omrgring. Szet tilbage
over varmen, omrgr konstant med en traeske. Kog ved svag varme ica. 1 time.
Blandingen skal blive tyk og klaebrig. Du vil vide, at din Turkish Delight er faerdigkogt nar
skeen kan traekker stive trdde i massen. Fjern gryden fra varmen, rgr rosenvand og
frugtfarve i. Heeld blandingen ud pd en meget olieret bageplade. Bred den ud med en
silikonespatel, sa den bliver flad, ca, 2 cm, hgj. Lad den seette sig natten over, uden at
veere daekket til. Naeste dag daekker du fladerne godt med flormelis, det skal sejle i
flormelis.

Skeer det i tern med en meget skarp, olieret kniv og vend hele tiden de nye skaereflader
rundt i flormelis. Turkish Delight smager bedst frisk, men hvis du vil, kan du gemme den i

en papaeske ved stuetemperatur.
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Sjeeldent er en dessert sd romantisk og laekker som is tilsmagt med den eksotiske
smag af duftende og spiselige roser. Is er en perfekt sommerdessert nér du har geester,
men vi sladrer ikke hvis du kun laver den til dig selv. Eller forkael dine venner og dig selv
med denne vidunderlige duftende s@gde dessert pa ethvert tidspunkt af aret.

Det er lidt besveerligt at lave at lave rosenflgdeis, men du vil hurtigt finde ud af at det er

mere end sliddet og tiden veerd.

Ingredienser 1/3 kop rosensirup

4 dl piskeflpde pisket til fladeskum 2 spsk. rosenvand

2 kop sukker 1 tsk. citronsaft

2 kop friske rosenblade en handfuld, smuttede,

grofthakkede mandler til pynt
Fremgangsmade
Med fingrene blander du rosenblade og sukker i en skal, hvor du knuser rosenbladene
let mens du blander dem rundt med sukker. Dakkes lufttaet og opbevares natten over i
kgleskabet. Naeste dag, heelder du din sukker/rosenbladsblanding i en gryde
sammen med flgdeskum og bringer den forsigtigt i kog, vend let i blandingen. Tag det af
varmen og lad det kgle af. Efter massen er afkglet, tilsastter du rosensirup,
rosenvand og citronsaft. Put det hele i en ismaskine og lad det kgre ca. % t til det har
den rette konsistens. Bland lidt af mandlerne i isen. Haeld i en plastcontainer med lag og
frys i mindst 6 t. Serveres i dessertglas, dekoreret med friske rosenblade, rosensirup og

hakkede mandler.
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Det er ngdvendigt at gede din plante regelmaessigt, hvis du vil have en steerk og sund
plante med masser af blomster. Dette geelder isaer planter, der dyrkes i krukker.
Ggd dine planter en gang hver anden uge med flydende ggdni
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MAL OG VAGT

1 spsk. = 1 spiseskefuld = 8 ml
1 tsk. = 1 teskefuld = 5 ml

1 kop =250 m|

1 spsk.mel=8g

Tkopmel=115g

1 spsk. sukker =15¢g

1 kop sukker =225¢g

1 spsk. flormelis =9 g

1 kop flormelis = 150 g
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Kogebog

Pheno Geno Roses DOO Marsala Tita 75, 23326 Ostojicevo, Serbien
Besggsadresse: Vodozahvat Staro Burdevo, 21 235 Temerin, Serbien
tel. +381 697 200 99
info@phenogenoroses.com - www.phenogenoroses.com



