
TIDSPLAN FOR ÅRETS 
VIGTIGSTE MIDDAG
For at få den bedste aften med dine nærmeste, vil vi gerne hjælpe dig så meget som muligt i dagene før og på 
selve dagen for din middag.  

Det er en god ide at planlægge dagene op til din middag, således du kan forberede dig mest muligt til 
madlavningen.

Og husk, ved Årets Vigtigste Middag gør det ikke noget, hvis kylling bliver tør eller sovsen skiller. Det er en aften, 
der ikke kan gå galt, fordi I samles for en verden uden sclerose. 

Derudover, kan det være en rigtig god ide at spørge dine gæster, om de kunne have lyst til at hjælpe med 
eksempelvis indkøb eller madlavning. Det er ofte meget hyggeligt at hjælpes om de forskellige opgaver. 

For hele menuen vil den samlede arbejdstid være mellem 4-5 timer. Dette er inklusiv bage- og stegetid. 

Nedenfor finder du vores anbefalinger til, hvordan du med fordel tilbereder din middag. 

Rigtig god fornøjelse.

- Har du basisvarer i køkkenskabet?
Det er godt at tjekke op på, om du har olivenolie, sukker, mel, salt og peber i dine køkkenskabe, da 
dette skal bruges til menuen. Har du ikke olivenolie, kan du til nøds bruge almindelig olie.  

- Indkøb af varer til din middag
Medbring dit digitale gavekort til REMA 1000, når du skal ned i din lokale REMA 1000 og handle ind til 
din middag. Dit gavekort er blevet sendt vedhæftet som pdf-fil i din velkomstpakke.  

Hvis du skulle være så uheldig, at der er nogle af varerne, du ikke kan få hos din lokale REMA 1000, kan 
du sagtens købe varer, der minder om dem på indkøbslisten. Eksempel; hvis købmanden ikke har friske 
tomater på stilk, kan du sagtens købe tomater i pakke.  

2 dage før din middag

Vi anbefaler, at du bruger ca. 2 timer i køkkenet dagen inden din middag for at komme i mål med 
forskellige elementer. Det vil give dig masser af tid og ro til at afholde din middag og hygge om dine 
gæster.  

Du kan med fordel forberede følgende dagen før middagen:

	 - Lav din saltlage og læg laksen deri aftenen før din middag, da den skal have henholdsvis 12  
		  og 6 timer i forskellige saltlager. De to forskellige saltlager tager samlet 10 minutter at lave.

	 - Skræl kartoflerne til hovedretten og læg dem i en gryde med vand, så vandet dækker alle kartofler. 

	 - Lav chokoladecremen til desserten, så den kan køle ned, inden den piskes luftig inden servering.

1 dag før din middag 



Har du fulgt vores anbefalede tidsplan i dagene op til middagen, kan du faktisk vente med at gå i 
køkkenet 90-120 minutter inden, dine gæster ankommer. 

Det første, du skal gøre, er at tænde ovnen på 200 grader varmluft og forberede grøntsager, 
kyllingeunderlår og aubergine til din hovedret. 

Grøntsagerne skal bruges til romesco saucen, der sagtens kan laves helt færdig, inden man starter 
med at lave forretten på dagen. Efter tilsmagning af saucen kan denne stilles til side, og hvile til 
hovedretten skal anrettes.    

Herefter skal du bruge følgende tid på retterne:

- Forret: 	 Har du haft din laksfilet i saltlage over natten, skal du nu blot bruge 30-40 minutter  
		  på resten af retten.  

- Hovedret: 	Denne del af årets menu har flere elementer, der skal være i gang samtidig. Spørg gerne  
		  dine gæster om hjælp med at holde øje med kartoflerne, mens de koger eller til at stege  
		  kyllingeoverlår på panden.

- Dessert: 	 Hvis du har forberedt chokoladecremen dagen inden, skal du i dag bare bruge 30-40 min.  
		  på at blande claufoutis-dejen, bage den i ovnen og piske chokoladecremen luftig. 

Og så er det ellers bare at nyde jeres middag for en verden uden sclerose.

Bon appetit!

Generelle tips
  
	 •	Læs opskrifter og fremgangsmåder grundigt dagen før din middag.

	 •	Følg gerne vores tidsplan.

	 •	Vigtigste af alt; I skal hygge jer i køkkenet og rundt om bordet ved Årets Vigtigste 
		  Middag. Det gør ikke noget, hvis kyllingen bliver tør eller sovsen skiller. 
		
		  Tag den bare med ro, og nyd samværet med dine gæster. Tager det hele 5, 10 eller 30 	
		  minutter længere, gør det ikke spor – dine gæster er der for at hygge sig, og sammen 	
		  være med til at gøre en forskel for en verden uden sclerose.

På dagen for din middag 


