 VIKINGEOPSKRIFTER 
1. Freydis’ fyldte pandekager 

2. Vilfreds muskel-havregrød

3. Snorris rodsnacks

4. Bodvars små sprøde brød

5. Vilfreds vilde bær-blanding

6. Gale Gorms grovkiks

7. Vilde Vagns valnøddebrød 

8. Storms sorte gryde
9. Bodvars svin i svøb

10. Hedebys havrekager

11. Finn Flapøres flammekylling 

12. Vilfreds hemmelige frugtgrød

13. Thyras fede fiskesuppe

14. Gale Gorms gule ærter 

15. Hovedløs høne med rødder

1)

Freydis’ fyldte pandekager 
(giver ca. 12 store eller 40 små)

5 dl. mælk

280 g. speltmel (eller en blanding af hvedemel, spelt- og bygmel)
4 æg

25 g. smeltet smør

2 spsk. honning

1 tsk. salt

2-3 finthakkede æbler (alternativt bær eller andre slags frisk frugt)
Pisk alle ingredienserne sammen, undtagen æblerne. Bag pandekagerne i lidt smør eller olie og fold dem rundt om en håndfuld æbletern. Dryp eventuelt med lidt ekstra honning, inden der foldes. 
Pandekagerne kan også laves små. Her piskes hviden og vendes i dejen sammen med hakket eller revet æble. Læg små klatter på panden med en ske. 
2)

Vilfreds muskel-havregrød

1 kop havreflager/-gryn 
2 kopper mælk

1 tsk. honning

En knivspids salt 

En håndfuld bær (jordbær, hindbær, blåbær eller brombær)

Havre (*) koges op med mælk eller vand samt en anelse salt og en tsk. honning. Top med en håndfuld bær og eventuelt lidt hakkede nødder. 

(* Vikingerne havde ikke valset havre (havregryn) men brugte i stedet knækket/knust havre)
3)

Snorris rodsnacks
1 gulerod i tern
1 håndfuld nødder 
1 æble i tern
2 tsk. honning (blød eller flydende)
Ingredienserne blandes godt, hældes op i krus og spises med ske.

4)

Bodvars små sprøde brød
3 dl. melblanding (evt. grahamsmel, rugmel, hvedemel) 
1 spsk. salt

3 spsk. honning

1 hvidtøl

1 dl. mælk

Bland halvdelen af melet med resten af ingredienserne. Hæver i et døgn. Derpå æltes resten af melet i. Hæver igen et par timer. Form dejen til kugler, som trykkes flade og bages på en bageplade over bål, til de er mørke og sprøde på begge sider, eller bag dem i ovnen ved 200 grader i 15 min. 
5)
Vilfreds vilde bær-blanding

2 dl. (vilde) bær, gerne en blanding af to eller flere slags. 
En håndfuld hassel- eller valnødder
Nødderne hakkes fint og blandes i bærrene.
6)

Gale Gorms grovkiks

150 g. byg- eller speltmel

50 g. havregryn

150 g. smør 
100 g. finthakkede nødder
2 spsk. hørfrø

3 spsk. honning

½ tsk. salt
Hæld melet i en skål. Tilsæt smør, som skæres i stykker i melet. Det smuldres færdigt med fingrene. Ælt resten af ingredienserne i. Drys mel på bordet og rul dejen fladt ud. Skær små firkantede kiks ud med en kniv og løft dem over på bagepladen. Bages ca. 8 min. ved 200 grader eller på bageplade over bål, til de er gyldne. Hold godt øje med dem, da de lige pludselig bliver mørke. Lad dem lidt køle af, til de bliver sprøde.

7)

Vilde Vagns valnøddebrød 

(ca. 10 stk.)
2 dl. hakkede valnødder

4 dl. speltmel

1 spsk. honning

3 dl. let opvarmet vand eller mælk (den ene dl. kan evt. erstattes med øl)
1 tsk. salt

1 dl. surdej eller 15 gram gær

Rist valnødderne gyldne, og hak dem. Opblød gæren i væsken, og rør ingredienserne til en klistret dej. Lad hæve 1-1 ½ time (hvis der bruges surdej, kan dejen hæve natten over). Slå dejen forsigtigt ned. Fordel lidt rapsolie henover, og læg dejklumper på en bageplade med en ske. Sæt ovnen til 200 grader, og bag bollerne ca. et kvarter.
8)

Storms sorte gryde
½ kg. snittet hvidkål

½ kg. lam i tern

2 store gulerødder i tern
½ dl. rapsolie (eller olivenolie) 
1 tsk. salt
5 fed hvidløg, hakket
(3 dl. ærter)
Timian (eller andre krydderier, efter smag)

Bland olie, timian, knuste hvidløg og salt, og lad lammeternene marinere i blandingen et par timer, hvis det kan lade sig gøre. Brun så lammet i gryden sammen med marinaden. Dæk med vand, tilsæt hvidkål og gulerødder, og lad retten småkoge i ti min. Tilsæt eventuelt ærter, og kog et par minutter mere. Smag til med salt og peber, og spis retten med groft brød og sennep.

9)
Bodvars svin i svøb

7-800 g. svinekød i strimler (alternativt okse- eller kyllingekød)
2 tsk. timian
3-4 fed hvidløg
Salt og peber
Olie (evt. raps-)

Hjemmebagte fladbrød (alternativt færdiglavede fuldkornswraps)
2 store løg
Læg kødet i en marinade af olie, hvidløg, salt, peber og timian, og lad det marinere 1-2 timer. Lav i mellemtiden dej til fladbrød, med mindre den allerede er lavet, eller der bruges færdiglavede brød. Steg kødet på en pande, til det er gennemstegt. Smag til med salt og peber.
Fladbrød laves af 4 dl. vand, 1 tsk. salt, 1 spsk. honning og så meget mel, at dejen bliver nogenlunde fast (ca. 650-700 g). Ælt dejen godt (den kan sagtens laves aftenen før og lægges på køl). Vend en bageplade omvendt og strø mel på. Sæt den i midten af ovnen, og tænd ovnen på 225 grader. Del dejen i fire lige store stykker, som igen deles i hver fire stykker. Rul hver klump til en kugle og tryk dem flade. Strø mel på bordet og rul dem tyndt ud, så de er på størrelse med små tallerkner.  Placer fire brød af gangen på den varme bageplade, og bag dem et par minutter på hver side. De kan også bages på en stor pande.
Tag et færdigt brød i hånden (bøjet som en taco). Smør lidt sennep på og fyld op med kød og løg (+ eventuelt andre grøntsager efter valg). Klem brødet sammen om fyldet, og spis det med hænderne.
10)
Hedebys havrekager
2 æg 
2 dl. havregryn
80 g. smør (blødt eller smeltet)
5 spsk. honning 

2 dl. fin speltmel

1 revet æble (100-150 g.)
¼ tsk. salt.
En stor håndfuld ristede, hakkede nødder, efter eget valg.
Æggehviderne piskes stive. Bland resten af ingredienserne sammen. Vend æggehviden i og læg kagerne som små klatter på bagepladen med en ske. Bages ved 200 grader i ca. 20 min.

11)
Finn Flapøres flammekylling 
600 g. kyllingebryst, skåret i tern
3 spsk. revet peberrod

1 mørk øl

2 dl. kyllingefond (eller bouillon)

3 fed hvidløg

2 store gulerødder i skiver
2 porrer eller løg i skiver
Lad kyllingen marinere et par timer i lagen af øl, bouillon, peberrod og hvidløg. Skær grøntsagerne i tykke skiver og læg ned i gryden. Det hele simrer under låg i ca. 20 min. 
Smag til med peberrod, salt og peber. Et par bladselleri + en tsk. timian kan også give ekstra smag til retten. Serveres med groft brød, eventuelt med sennep eller hvidløgssmør.
12)
Vilfreds hemmelige frugtgrød

½ kg. jordbær og 5 store, modne blommer koges i en dl. vand og to spsk. honning.
Køl af og spis med mælk på. 

13)
Thyras fede fiskesuppe

½ kg. fisk (f.eks. laks) skåret i tern
2 fed hvidløg

2 hakkede porrer

En stor håndfuld urter (dild, merian, purløg)

1 dl. fløde 

8 dl. fiskebouillon 

Spinat

Det ville være mest vikingeagtigt selv at koge en bouillon på fiskeben og fiskerester. Men man kan også bruge købebouillon. Svits porrer og hvidløg hurtigt i en gryde. Tilsæt fisk, urter, fløde og bouillon, og lad det simre nogle minutter. Smag til med salt og peber.
Læg eventuelt en klat spinat oven i suppen og server med groft brød.
14)

Gale Gorms gule ærter 

½ kg. røget bacon, hakket
½ kg. Okse-, hønse- eller lammekød, hakket

1 kg. porrer og gulerødder (eller andre grøntsager, efter smag), skåret i skiver
2 løg, hakket

3 fed hvidløg, hakket

½ kg. gule flækærter

2 tsk. salt.

Kødet svitses i lidt fedtstof, salt og peber, dæk med vand og lad det simre i en halv time. Dernæst tilsættes grøntsagerne, der koger med i 20 min. De sidste 5 min. koges ærterne med. Serveres med masser af stærk sennep.

15)
Hovedløs høne med rødder

1 stk. kogt og pillet kylling eller høne.

6 store gulerødder

3 pastinakker (eller andre rødder)
1 stor håndfuld brøndkarse
Smør eller rapsolie

Salt

Frisk mynte

Hvis I ikke lige selv har tid til (og mod på) at halshugge og plukke en høne, kan I bruge en almindelig kylling, som I koger eller steger og derpå skærer i strimler. Kyllingefilet kan også bruges. Skær gulerødder og andre rødder i skiver, og svits dem i smør og brøndkarse. Bland kyllingestrimler og grøntsager, og server retten drysset med mynteblade.
