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FORORD

« Vihar et gnske om, at alle borgere i Lyngby-Taarbaek Kommune skal have paent anret-
tet og velsmagende smarrebrgd. Et maltid er mere, end de kalorier man indtager. Et
maltid er ogsa det, man kan se og dufte, og hvordan maden serveres.

- Formalet med handbogen er, at vejlede til hvordan paleeg og pynt kan seettes sam-
men, sa der kan serveres en god og indbydende frokost.

« Ved hjeelp af billeder illustreres forskelligt smarrebrad i kategorierne: Kedpalaeg, fi-
skepaleeg og vegetar/ost. Desuden vises smarrebrgd med saerlig konsistens, udskae-
ring og lune retter.

- Vihar veeret sé heldige, at James Price har veeret med til at skyde dette projektigang,
ved at komponere 6 stykker luksussmarrebrgd til festlige lejligheder.

- Handbogen er tilegnet medarbejdere, der fremstiller smgrrebrgd til borgeren i eget
hjem.

Projektleder Dorte Langgard og samarbejdspartner James Price
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SMO@RREBR@D, HVERDAG
Kedpalaeg, fiskepalaeg, vegetar og ost

+ Bragdskiven smgres med smar, helt ud til kanten pa hele brgdskiven.

- Det eri paleegget (kad, fisk og ag), at proteinerne findes, sa daek gerne hele brgdski-
ven med palaeg.

-« Nar bragdet er daekket med palaeg og bragdet ikke kan ses, giver det et flot stykke
smarrebrgd.

« Nar der anrettes smarrebrgd med vade elementer som sild og reevesovs/dildsovs, sa
kom det i sma skale for at undga brgdet bliver vadt.

« Skalene som andvendes i dette materiale, er stabelbare glasskale med indvendige
mal pa henholdsvis 7 og 8%2 cm.

- Hver dot angiver forskellige forslag til pynt
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K@DPAL /LG

Dyrlaegens natmad
- Leverpostej og saltked

Pynt:

- Ra lag, (hakket eller iringe) + sky + karse
- R4 lgg, (hakket elleriringe)

- Karse

« Sky

Ekstra pynt:
« Tomat

Leverpostej

Pynt:

 Surt: Rgdbede, asie, syltet agurk el. agurkesalat
« Sky + surt

- Sky + frisk agurk

Ekstra pynt:
« Bacon

Paté

Pynt:
- Cornichoner
- Syltede agurker

Ekstra pynt:
 Red peberfrugt i tynde strimler
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K@DPAL/LEG

Kyllingepalaeg

Pynt:

- Karrymayonnaise + ekstra pynt
« Alm. mayonnaise + ekstra pynt
 Peberrodssalat

Ekstra pynt:
- Bacon, tomat, agurk, karse, rad peberfrugt

Spegepolse

Pynt:

- Ra lag, (hakket eller iringe) + sky
- Ra lag, (hakket elleriringe)

- Remoulade + ristede lgg

Ekstra pynt:
- Karse, agurk

Rullepolse

Pynt:

- Ra lag, (hakket elleriringe) + sky
- Ra lag, (hakket elleriringe)

« Sky

Ekstra pynt:
« Karse, tomat, agurk
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K@DPAL /LG

Pynt:
- Remoulade + ristede lag

- Remoulade + agurkesalat

- Remoulade + revet peberrod
- Remoulade

Ekstra pynt:
« Karse, tomat

‘ Spraengt oksebryst

Pynt:
+ Pickles
« Peberrodssalat

Ekstra pynt:
- Tomat, agurk, karse

‘ Skinke

Pynt:

- ltaliensk salat

- /Eggestand/rgraeg
- Mayonnaise

Ekstra pynt:
« Karse, tomat, agurk
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K@DPAL/LEG

Frikadelle

Pynt:
- Radkal

Ekstra pynt:
« Agurkesalat

Flaeskesteg

Pynt:

- Radkal

« Agurkesalat

- Redkal + agurkesalat

Ekstra pynt:
« 1 skive appelsin, sveske, mandarin

Sylte

Pynt:
- Redbede + sennep
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FISKEPAL/EG

Marinerede sild

Pynt:
 Karrysalat
« R& lgg i ringe eller hakket

Ekstra pynt:
« Dild, tomat, karse

Karrysild

Pynt:
- Dild
- Radlgg i ringe eller hakket

Ekstra pynt:
« Tomat, karse

Roget laks

Pynt:
+ Raevesovs/dildsovs
- /Eggestand/rgraeg

Ekstra pynt:
« Dild, tomat
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FISKEPALZAEG

Rejer

Pynt:
- Mayonnaise
Citron

Ekstra pynt:
« Tomat, karse, dild

Fiskefrikadelle

Pynt:
« Remoulade

Ekstra pynt:
- Tomat, dild, karse, agurk

- Fiskesalat
m Pynt:

« Tomat
- Dild
s Ekstra pynt:
\Q - Citron, dild
L N
o
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FISKEPAL/ZALEG

Makrel i tomat

Pynt:
« Mayonnaise

Ekstra pynt:
« Citron, dild, karse

Henning Vestbo og James Price
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VEGETAR / OST

Kartoffel

Pynt:

- Mayonnaise + ra lag i ringe eller hakket
- Mayonnaise + ristede lagg

- Mayonnaise + purlag

Ekstra pynt:
- Tomat, karse, purlag

Ag

Pynt:

« Mayonnaise + tomat
- Mayonnaise + rejer
- Mayonnaise

Ekstra pynt:
- Purlag, dild, karse, kaviar, agurk

Frugtsalat
Pynt:
* Frisk frugt

Ekstra pynt:
- Hakket chokolade
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VEGETAR / OST

Skaereost

Pynt:
- Peberfrugt
 Druer

Ekstra pynt:
- Radisse

Brie

Pynt:
- Peberfrugt
* Druer

Ekstra pynt:
- Radisse

Danablu ost

Pynt:
 Vindruer
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SM@RREBR@D, UDSKARET

+ Brgdet smares med smar, helt ud til kanten pa hele bradskiven.

+ Udskaret smgrrebrgd kan veere med og uden skorpe. Sperg, hvad borgeren foretraek-
ker.

« Skeer brgdet ud i den sta@rrelse, borgeren foretraekker.

- Skeer paleegget ud, sa det passer i starrelsen og laeg det paent pa hvert stykke af det
udskarne brad.

« Pynten anrettes til sidst, sa det star flot pa hvert stykke.

« Alle slags smarrebrgd kan anrettes udskaret. De efterfalgende billeder er eksempler
til inspiration.

- Sma indbydende stykker smarrebragd, skal nok give borgeren appetit til at spise.
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UDSKARET

Roastbeef

Pynt:

- Remoulade + ristede lgg

- Remoulade + agurkesalat

« Remoulade + revet peberrod
« Remoulade

Ekstra pynt:
« Karse, tomat

— Marinerede sild

Pynt:
 Karrysalat
- Ra lgg i ringe eller hakket

: Ekstra pynt:
\ i + Dild, tomat, karse
¥ -
oL
Danablu ost

P i : Pynt:
T . « Halve vindruer
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SMO@RREBR@D, BLAD MAD

Fa hjeelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion inden |
aendrer til mad med blgd konsistens. Blad kost er til borgeren med lette udfordringer
til at tygge og synke maden.

Det kan veere borgeren er svaekket og ikke har kreefter til at spise mad med almindelig
konsistens. Det kan veere en borger med darlig tandstatus.

Bled kost ma ikke indeholde kerner, frg, ngdder og harde skorper, og skal veere uden
skind og stegeskorper. Alle ingredienser skal veere naturligt blade eller tilberedt, sa
de far en blad konsistens.

TIL INSPIRATION

Bred uden kerner og skorpe.
Grod som fx havregrad, risengrad eller gllebrad.

Frugt og grent som kan moses med en gaffel, eller som er meget finthakket. Det
yderste lag skal veere uden skind og skreel.

Maelkeprodukter og blade oste som smgreost, hytteost og fx mozzarella.

Kead, fisk og aeg. Bladt kadpalseg i skiver, palser uden skind, fars uden stegeskorper
og paleegssalater. Blad fisk, rejer, dasetun rgrt med mayonnaise, seg som er kogte el-
ler som r@reeg/eeggestand.

Dessert skal vaere blgd som fromage, is, mousse og frugtgred med blade stykker af
frugt. Kager skal veere ensartet i konsistensen som muffins eller mazarinkage.

Supper og ernaeringsdrikke uden hardt eller trevlet fyld.

- De efterfglgende billeder er til inspiration. Der kan anrettes andre stykker, blot oven-

stdende rad falges.
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BL@OD MAD

Roget laks

Pynt:
« Raevesovs/dildsovs
- /Eggestand/rgraeg

Kartoffel

Pynt:
- Mayonnaise

Ekstra pynt:
 Karse uden stilk

Leverpostej

Pynt:
« Sky
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BL@D MAD

Fiskefrikadelle

Pynt:
« Remoulade

Ekstra pynt:
« Karse uden stilk

Finthakket skinkesalat

Pynt:
+ Meget finthakket purlag

Reget medister

Pynt:
« Sennep + meget finthakket rgdbede

20
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SMORREBR@D, GRATIN

« Fa altid hjeelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion
inden i aendrer til gratinkost.

« Gratinkost er til borgeren med nedsat tygge og synkefunktion, som har begreenset
evne til at bearbejde maden i munden og med risiko for fejlsynkning.

+ Gratinkost skal have en fin, blad, pureret og ensartet konsistens, som ikke ma klistre
I munden.

- Gratinsmarrebrgd skal altid bestilles hos en leverandgr af mad, hvor de har persona-
le som er uddannet til at fremstille denne disettype.

+ Pa de fglgende billeder kan | se eksempler pa gratinsmearrebrgd. Billederne kan
bruges som udgangspunkt til samtaler med borgere, som matte have brug for denne
konsistens i deres maltider.

TIL INSPIRATION

« Der kan suppleres med mayonnaiser.

« En helt glat sky, uden fyld, kan ogsa anvendes.

21
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GRATINSMORREBR@D

Kylling med karrymayonnaise

Pynt:
« Ananas

Leverpostej med redbeder
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SMORREBR@D, CREMET

« Fa altid hjeelp fra en ergoterapeut til vurdering af borgerens tygge/synkefunktion
inden der aendres til kost med cremet konsistens.

« Smarrebrgd med cremet konsistens er til borgere, som ikke kan bearbejde maden i
munden. Kosten skal have en ensartet, tyk og cremet konsistens, som ger det muligt
at suge maden i sig.

« Cremet kost skal veere pureret uden noget som klumper eller trevler, og maden skal
veere fugtig og sammenhaengende.

« Cremet smarrebrgd skal altid bestilles hos en leverandgr af mad, hvor de har perso-
nale som er uddannet til at fremstille denne diaettype.

« Pa de fglgende billeder kan | se eksempler pa cremet smgrrebrgd. Billederne kan
bruges som udgangspunkt til samtaler med borgere, som matte have brug for denne
konsistens i deres maltider.

TIL INSPIRATION

« Der kan suppleres med mayonnaiser.
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CREMET M@RREBR@D

Rugbred med leverpostej
og redbeder

Rugbred med kylling
0g ananas

2
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LUNE RETTER

« Et frokostmaltid kan veere en lun ret i stedet for smarrebrad.
« Et frokostmaltid kan ogsa vaere smarrebrgd suppleret med en lun ret.

« Der er pa de fglgende billeder vist eksempler pa lune retter, som kan serveres til bor-
gerne pa et frokostbesag.

- Alle de viste eksempler er komponenter, som kan kabes faerdige og derfor kun krae-
ver et minimum af tilberedningstid.
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LUNE RETTER

" Frikadelle m. kartoffelsalat

B

Pynt:

« Tomat + purlag
- Tomat

* Purlagg

Tilbehor:
- Syltet agurk, brgd

Polser + kartoffelsalat

Pynt:

- Tomat + purlag
« Tomat

* Purlag

Tilbeher:
« Sennep, ketchup

Tarteletter med tarteletfyld

Pynt:
« Hakket persille
- Hakket purlag
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LUNE RETTER

Karrysuppe

Pynt:
- Hakket persille

Tilbehor:
- Stegte kyllingestrimler, lyst brgd

Kartoffel-porresuppe

Pynt:
- Hakket purlag
- Hakket forarslag

Tilbehoar:
- Lyst brgd, stegt bacon

Tomatsuppe

Pynt:
+ Finthakket persille

Tilbehor:
« Lyst bragd
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PYNT

Pynt forvandler en mad til et stykke smarrebred
P& de naeste sider kan du se billeder af de typer pynt, som er mest brugt nar der
fremstilles smarrebrad.

- Surt er en samlet betegnelse af de syltede ting, vi kan bruge, nar smearrebrgd skal
pyntes. Det er f.eks. radbeder, radkal, asier, syltede agurker, agurkesalat, graeskar og
cornichoner.

- Nar der pyntes med surt kan det med fordel laegges i en lille glasskal, hvis maden
forst skal serveres senere.

- Surt kan laegges pa et stykke kakkenrulle for at dryppe af for syltelage inden det
leegges pa maden. Dette gagres for at undga at maden bliver vad og misfarvet.

- Nar der pyntes med flere slags surt pa et stykke mad, f.eks. redkal og agurkesalat pa
en frikadellemad, sa leeg det flot helt teet pa hinanden og ikke oven pa hinanden.

 Nar du skeerer eller klipper karse til pynt, sa lav stilkene korte. Szet karsen ned pa
maden sa det ser ud til, at “de er vokset op der”. Den skal ikke ligge pa siden, sa stil-
ke er synlige. Det er den flotte gr@nne top, som skal ses.

- Nar du pynter med karse, tomat og agurk oven pa mayonnaise eller pa en mayon-
naise-salat, sa seet pynten oven pa mayonnaisen/salaten - og igen - taet sammen.

- Se billederne igennem og lad jer inspirere.
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PYNT

Peberfrugt
Gren peber i ringe
Gul peber i strimler
Rad peber iringe

Salater og vindruer
Karrysalat

Frugtsalat

ltaliensk salat
Peberrodssalat

Vindruer

Gront
Purlag
Karse
Dild
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PYNT

Citron og karse
Citronspringer/vredne citronskiver
Citronskiver

Citronbade

Karse

Lag

Alm. lgg i ringe
Hakkede alm. lag
Hakkede skalottelag
Radlag i ringe
Hakkede rgdlag

Surt og peberrod
Pickles

Syltede agurker
Radbede

Havlet peberrod
Cornichoner

Radkal

Agurkesalat
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PYNT

Sky og tomat
Sky

Tomat

Raevesovs / dildsovs

Mayonnaise

Ayse Erdem og James Price
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FEST

- Denne type smarrebrad er tidskraevende (ca. 10 min.) og forventes ikke at indga i hver-
dagens frokostmaltider.

- Til festen eller den helt seerlige dag, har vi faet hjaelp fra James Price til at inspirere
0s, de pargrende og alle andre smgrrebrgdsentusiaster.

-« James Price, som har stor passion for indbydende, smukt, velsmagende og ikke mindst
veltilberedt smarrebrgd, har givet os sin opskrift pa 6 stykker smegrrebrad til den helt
seerlige lejlighed.

- Pade efterfglgende sider vil der, til hvert af de 6 stykker, vises et breet med de anvend-
te ingredienser med en ingrediensliste under. Der vil veere et billede af smarrebrgdet
med en beskrivelse til, hvordan man fremstiller hvert enkelt stykke.

Smarrebrad og fest kan sagtens ga hénd i hand
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FEST

Raget skinke med aspargessalat

2-3 skiver kogt, r@get skinke (afhaengig af starrelsen - del evt. store skiver)
2 spsk. velafdryppede aspargessnitter
1 frisk gran asparges
1/2 hakket hardkogt aeg
1 spsk. finthakket forarslag
ca. 2 spsk. mayonnaise
salt og peber

Pynt:

+ agurk- og tomatrytter

1. Kneek det nederste af den grgnne asparges, som smides vaek. Det gverste stykke snit-
tes i meget tynde skiver.

2. Kom mayonnaisen i en lille skal sammen med de ra asparges i skiver, aspargessnit-
ter, forarsleg og hakket aeg. Bland godt sammen og smag til med salt og peber.

3. Smar et stykke rugbr@d og belaeg det genergst med skiver af skinke. Kom asparges-
salat pa og pynt af med agurk- og tomatryttere.
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FEST

Club-sandwich-mad

Dressing:
1 stor spsk. mayonnaise
2 tsk. ketchup

etdrys paprika
2steenk  engelsk sauce

2 steenk  tabasco
salt, peber og en anelse sukker

3-4 skiver kalkunbryst
2 stykker  stegt bacon
4-5 skiver agurk, skaret tyndt

2-3 skiver moden tomat, skaret tyndt
sprgde salatblade

Pynt:
« fintklippet purlag

1. Bland alle ingredienser til dressing i en lille skal. Smar en skive rugbred og beleeg det
med salatblade. Leeg agurkeskiver derpa, sa skiver af kalkunbryst, et par skefulde
dressing, sa tomatskiver og endelig baconskiver. Drys med purlag.

2. Dette stykke kan ogsa serveres pa ristet brgd.
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FEST

Roastbeef med bearnaise mayo og sprede lag
3-4 skiver roastbeef

1 stor spsk. mayonnaise

2 draber  bearnaise essens

1 lille spsk. finthakket estragon
salt og peber

Pynt:
« brgndkarse og ristede lagg

1. Kom mayonnaisen i en lille skal. Smag til med bearnaise essens, estragon, salt og
peber. Bearnaise mayo'en ma gerne have en frisk syre.

2. Paetstykkesmurtrugbredlaeggesrigeligtmedbrandkarse.Herefterskiverafroastbeef.
En genergs br&amme bearnaise mayo laegges pa og der drysses med ristede lag.
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FEST

“Snapsemad”

2 kogte kartofler

1 hardkogt eeg

4 “sgde” ansjoser i olie
1 spsk. mayonnaise

1 spsk. finthakket ra lag
1 spsk. klippet purlag
1 tsk. kapers

rugbred og smer

1. Det smurte rugbrad belaegges hgjt med skiftevis kartoffel og aeggeskiver. Laeg ansjo-
serne pa tveers af smarrebradet.

2. Herefter pyntes af med en bremme mayonnaise samt et rundhandet drys af ra lag,
kapers og purlag.
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FEST

Raget torskerognssalat
2-3 spsk. hakket, r@get torskerogn (gerne fra en fiskeafdeling, men ellers pa dase)
1/2 avocado i fine tern
1 lille spsk. finthakket skalottelag
1 spsk. purlag
1 spsk. finthakket bladselleri
2 spsk. mayonnaise
1 spsk. creme fraiche
salt og peber
Pynt:
- dild, citronrytter og salatblade
1. Bland alle ingredienserne i en skal og smag til med salt og peber.

2. Et stykke rugbrgd smarres med smar og belaegges med sprade salatblade.

3. Leeg et genergst lag torskerognssalat pa og pynt af med 2-3 dildkviste og en citron-
rytter.

4, Dette stykke ville ogsa veere godt med ristet brad.
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FEST

Frikadellemad med hjemmelavet kartoffelsalat

1 frikadelle (gerne hjemmelavet, men ellers friskstegt fra supermarkedet)
2 kogte kartofler
1 finthakket forarslag

1 lille spsk. finthakket syltet agurk
1 lille spsk. finthakket bladselleri
1 spsk. finthakket persille
1 tsk. kapers
1 stor spsk. mayonnaise
1 spsk. creme fraiche
salt og peber
Pynt:
« karse
1. Skeer kartoflen i helt sma tern og bland den sammen med de @vrige ingredienser.

2. Smag til med salt og peber. Justér evt. mangden af mayonnaise til konsistensen er
passende. Laeg skiver af frikadelle pa et smurt stykke rugbrad.

3. Kom et par genergse skefulde kartoffelsalt oven pa og drys med rigeligt karse.
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SALATER SOM PYNT

Italiensk salat
God pda: Hamburgerryg og skinke

Kartoffelsalat
God pa: Frikadeller og Wienerpglser

Kylling og baconsalat
God pa: Avocado og kyllingepaleaeg

Mayonnaise

God pa: Kartoffel, eeg, skinke, makrel i
tomat, rejer, hamburgerryg, kyllingepa-
leeg, kalkunpalaeg, tomat

Peberrodssalat
God pa: Kogt og spreengt kalveked, kogt
og spraengt oksekad

Pickles
God pa: Roastbeef, kogt og spraengt kal-
ve 0og oksekad

Rejesalat
God pa: Rejer og avokado

Remoulade
God pa: Spegepolse, roastbeef, torske-
rogn, fiskefrikadeller
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Russisk salat
God pa: Kartoffel og aeg

Sennep
God pa: Sylte, rullepalse, wienerpalser,
ost

Sildesalat
God pa: /g

Skagensalat
God pa: Kartoffel og aeg

Skaldyrssalat
God pad: Avokado

Skinkesalat
God pda: Skinke

Sommersalat
God pa: Kartoffel

Tunsalat
God pa: /g

Skinke med Italiensk salat



SMO@RREBR@D

HANDBOG FOR PLEJEPERSONALE

SALATER SOM PALEG

Club sandwich salat Sildesalat
Frugtsalat Skagensalat
Hensesalat Sommersalat
Kylling og baconsalat Tunsalat
Laksesalat Wienersalat
Makrelsalat Aggesalat
Rejesalat Skaldyrssalat
Russisk salat Skinkesalat

Frugtsalat
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SMO@RREBR@D

HANDBOG FOR PLEJEPERSONALE

FEDT PA BR@GDET

Til hvilke typer af palseg kan der an- Tip:
vendes fedt pa brodet?
e Det er en god ide at sparge borge-

* Leverpostej ren, om de ensker fedt til noget af

- Polsepalaeg dc_eres s_m_eorrebrad i forbindelse med
hjeelp til indkeb.

* Rullepolse

« Frikadelle » Erder fedti borge_ren§ keleskab, sa
sporg borgeren, til hvilke stykker

* Sylte smearrebrad, de foretreekker fedt pa
bradet.

» Gammel ost

Frikadellemad med hjemmelavet kartoffelsalat
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