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OPSKRIFTER

Velkommen til en samling af opskrifter, hvor god mad
møder god musik.

Her handler det ikke kun om råvarer, smag og
præsentation, men om den samlede oplevelse. En
veltilberedt ret kan skabe stemning, vække minder og
samle mennesker – og den rigtige musik kan gøre
øjeblikket endnu bedre.

Med inspiration fra Silkeborgs natur og levende
musikscene inviterer dette opskriftsunivers til hyggelige
stunder, gode samtaler og gastronomiske oplevelser.

Find idéer til retter, der kan nydes i godt selskab med
god musik.



RIMMET SANDART

INGREDIENSER (4 personer)
600 g. sandartfilet (eller anden hvid fisk)
25 g. groft salt
2 g. sukker
Lidt frisk dild eller citronskal (valgfrit)

FREMGANGSMÅDE
Fisken skal have været frosset i minimum 24 timer, inden
den skal serveres rimmet
Tjek at fisken er fri for ben
Rør salt og sukker sammen
Læg fisken i et fad og drys med det blandede salt og
sukker
Lad trække i 4 til 8 timer for en let struktur, eller 24 timer for
en fast struktur
Tør fisken af og skær ud i tynde skiver
Server evt. med syltede svampe og mayonnaise



SYLTEDE SVAMPE

INGREDIENSER (4 personer)
400 g. friske svampe evt. østershatte eller kantareller
1,5 dl. æbleeddike
1,5 dl. vand
1 dl. sukker
2 stk. laurbærblade
1 tsk. peberkorn
1 tsk. salt

FREMGANGSMÅDE
Rens svampene godt, og skær dem i strimler
Kog eddike, vand, sukker, laurbærblade, salt og peber i en
gryde
Kom svampene i lagen og lad simre i 5 min.
Hæld lage og svampe i en skål og lad køle af
Kan kommes i et skoldet glas, der lukkes tæt, og
efterfølgende opbevares på køl



BÆLGFRUGTKROKET

INGREDIENSER (4 personer)
300 g. Ingrid ærter
100 g. grillet aubergine
2 fed hvidløg
1 tsk. koriander
1 tsk. spidskommen
Halv bdt. persille

FREMGANGSMÅDE
Blend ærterne groft
Blend det hele sammen, stop inden det bliver helt fint
Smag til med salt, sukker og æbleeddike
Lad hvile i en halv time på køl
Form til kroketter
Panér i panko
Steg i friture ved 180 grader, til gyldenbrune, ca. 3-4 min.



SQUASHCREME

INGREDIENSER (4 personer)
1 stk. squash
400 g. edamamebønner
Salt og peber
Lidt purløgsolie eller anden olie med smag

FREMGANGSMÅDE
Skær squash i grove tern
Blend ternene med edamamebønnerne
Smag til med salt, peber og olie



SYLTEDE SKALOTTELØG

INGREDIENSER
2 stk. skalotteløg
2 dl. eddike
2 dl. sukker

FREMGANGSMÅDE
Løgene pilles og skæres i strimler
Lagen koges op og hældes over løgene
Lad trække i minimum en time
Kan kommes i et skoldet glas, der lukkes tæt, og
efterfølgende opbevares på køl



KANSAS CITY BBQ SAUCE

INGREDIENSER (ca. 1 liter)
50 g. smør
1 stk. løg
3-5 fed hvidløg
5 dl. ketchup
1 dl. melasse
1 dl. brun farin
1 dl. æbleeddike
2 spsk. amerikansk sennep
1 rød chili (eller mere hvis man ønsker)
1 spsk. Worcestershiresauce
1 spsk. engelsk sauce

FREMGANGSMÅDE
Hak løg og hvidløg
Smelt smørret i en gryde og tilsæt løg, hvidløg og chili
Kom de resterende ingredienser i gryden og lad det simre i
30 min. under omrøring
Blend saucen og smag til med salt og peber



DILDSYLTEDE SKOLEAGURKER

INGREDIENSER 
12-14 skoleagurker
5 dl. lagereddike
5 dl. vand
2 spsk. salt
1 spsk. sukker
1 tsk. dildfrø
1 tsk. sennepsfrø
1 tsk. peberkorn
3 stk. laurbærblade
6 fed hvidløg
1 bdt. dild eller 2 dildskærme

FREMGANGSMÅDE
Kog eddike, vand, sukker, salt og krydderierne i en gryde i 5
min.
Kom dild, hvidløg og agurker i et skoldet glas og hæld
lagen over
Lad trække i minimum 2 dage
Kan efterfølgende opbevares på køl



PULLED CHICKEN

INGREDIENSER (4 personer)
4 stk. kyllingeoverlår uden ben
500 g. kyllingefond
5 g. sellerisalt
10 g. løgpulver
5 g. Piment d’Espelette
Friskkværnet peber

FREMGANGSMÅDE
Bland sellerisalt, løgpulver, Piment d’Espelette og
friskkværnet peber
Gnid blandingen godt ind i kyllingen, og lad det trække i 2
timer
Læg kyllingen i et fad med fonden
Tilbered i ovn ved 130 grader i 2,5 - 3 timer, indtil kyllingen
er mør
Træk kyllingen fra hinanden med to gafler
Vend kyllingen med lidt af saften, til den ønskede
konsistens
Serveres i lækre boller



GL. SKOVRIDERGAARDS
OSTELAGKAGE

INGREDIENSER 
200 g. digestive kiks 
125 g. blødt smør 
1/4 l. piskefløde 
100 g. flødeost 
1/2 dl. flormelis 
1 tsk. vaniljesukker
Solbærsyltetøj

FREMGANGSMÅDE
Knus kiksene fint og rør dem med smør
Fordel kiksemassen jævnt i bunden af en springform
Rør flødeost med flormelis og vaniljesukker
Pisk fløden stiv og vend den i ostemassen
Fordel herefter ostemassen jævnt oven på kiksebunden
Lad ostelagkagen stå på køl til næste dag 
Pynt før servering med solbærsyltetøj og evt. finthakkede
pistacienødder
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