
Smørrebrød og 
sandwich
Det smørrebrød, vi serverer på café Europa, har sin egen historie. I begyndelsen stod der kun  
”madder” på vores menukort. Forestil dig, at du har en blender. I den putter du nogle  
skiver roastbeef, en skefuld remoulade, en skefuld løgkompot og revet peberrod. Og blender det 
hele! En ”Europa-mad” var dengang pr. definition en skive rugbrød med denne creme på. Skabt af 
Boserup. Ud af dette koncept opstod nye tanker og muligheder – og ”snitterne” kom på kortet:  
En skive ristet bondebrød med f.eks. smør, brie, kapers og rødløg, skåret i brede ”snitter”.  
Det smørrebrød, vi serverer i dag, minder mest om det gammelkendte fra 1880’erne.

Tramezzini er vores bud på en trekantssandwich. Tramezzini er det italienske ord for sandwich,  
og på Europa bruger vi det originale tramezzinobrød fra Venedig. Brødet bages af en flydende dej,  
der er lavet af bl.a. svinefedt, mælk og ølgær. Det tager 12 timer fra dej til færdigbagt brød.  
Til vores sandwicher bruger vi to typer brød: et lyst, koldhævet flute og et mørkt, der minder om 
rugbrød. Biddet i disse sandwichbrød og salatens friskhed er afgørende for helhedsoplevelsen af  
en Europa-sandwich.

Det har altid været vores mål, at folk, der arbejder på kontorerne inde i København,  
skal kunne nå at spise frokost på Europa. Derfor skal en sandwich kunne bestilles, være serveret  
og spist på under en halv time. Det er også ofte rart, at tilberedningen går hurtigt derhjemme, 
for så får man bedre tid til at være sammen med sine gæster. Du kan bruge disse opskrifter til 
flere lejligheder. Smørrebrødet er ideelt til en søndagsfrokost, som skal være let og elegant. En 
tramezzinisandwich er perfekt til en picnic eller som natmad til den store sommerfest.  
Forhåbentlig kan du også finde lidt inspiration til madpakken.



Smørrebrød med hønsesalat,  
pancetta og asparges

Hvis du ønsker en mere fedtfattig salat kan du erstatte creme fraiche 38 %  
med drænet yoghurt og undlade smør på brødet. Som alternativ til rugbrød kan 
du bruge ristet toast eller franskbrød og bruge bacon i stedet for pancetta. 

Hønsesalat
Rist svampene på en varm pande med olien. Krydr med salt og peber. Læg 
svampene i en sigte og køl af. Kog aspargesene i vand tilsat salt i 1½ minutter. 
Køl af i isvand. Dryp af. Bland resten af ingredienserne til en creme og vend den 
med asparges, svampe og kylling.

Anretning
Fordel hønsesalaten på brødet. Pynt med pancetta og asparges.

4 personer

Hønsesalat
300 g svampe, skyllet og skåret i kvarte, 

f.eks. marksvampe og champignon
2 spsk. vindruekerneolie
Salt og kværnet peber
1 bdt grønne asparges. Gem 8 hele til pynt  

og skær resten i små stykker
½ portion mayonnaise  

(se opskrift side XX), ca. 3 dl 
1½ dl creme fraiche 38 %
1 tsk. Dijon sennep
1 spsk. HP sauce
1 tsk. salt
1 hel kylling. Kogt, kødet pillet fra og  

skåret i grove tern, ca. 500 g

Anretning
4 skiver rugbrød med smør
1 portion hønsesalat 
12 skiver pancetta
8 asparges til pynt



Smørrebrød med  
roastbeef, pickles og peberrod

Til dette stykke smørrebrød er kødets kvalitet afgørende. På caféen  
bruger vi et stykke kød, der er modnet efter vore forskrifter og skåret fra 
højrebet. Du kan også bruge oksefilet fra supermarkedets køledisk  
eller spørge en velassorteret slagter efter oksefilet fra tørhængt højreb. 

Roastbeef
Varm en pande op og tilsæt olien. Brun kødet på alle sider. Læg kødet i en 
bradepande, krydr godt med salt og peber og steg det i en varm ovn ved 225 C  
i ca. 20 minutter. Tag kødet ud og køl det af. Skær kødet i 12 skiver.

Peberrod
Skrab peberroden med en kniv eller riv den på et rivejern.

Byg smørrebrødet op
Læg tre skiver kød på brødet og krydr med salt og peber. Pynt derefter  
med pickles, peberrod og kørvel. 4 personer

2 spsk. vindruekerneolie
600 g oksefilet
Salt og kværnet peber 
50 g friskhøvlet peberrod
4 skiver rugbrød med smør
½ portion pickles, ca. 4 dl (se opskrift side 

XX)
4 kviste kørvel til pynt



Smørrebrød med leverpostej,  
appelsin-syltede rødbeder og svampe

Til leverpostejen på café Europa bruger vi både svinelever og kalvelever  
for at give en mere rund og kødfuld smag. Du kan vælge kun at bruge svinelever. 
Der er stor forskel på, om du bager eller koger rødbederne. Den naturlige  
sødme beholdes, når du bager dem i ovnen. Rødbederne optager mere smag, 
hvis du vender dem i lagen, mens de er varme. 

Leverpostej
Kog vand op med bouillonterningen, timian, laurbær og løg. Sigt suppen  
og tilsæt fløde. Smelt smør i en gryde, tilsæt mel og rør det til en smørbolle. 
Jævn den med suppen. Rør lever, spæk, sild, æg og krydderier sammen  
med den varme jævning. Brug en hurtighakker. Kom farsen i en smurt form  
og bag postejen i vandbad i ovnen ved 150 C i ca. 50 minutter.

appelsin-syltede rødbeder
Vask rødbederne og læg dem på et lag af salt i en bradepande. Bag dem  
i 1½ time ved 180 C. Pil rødbederne, mens de er lune. Skær dem i grove tern. 
Smelt sukkeret i en lille gryde, indtil det bliver til karamel og tilsæt  
appelsinsaft. Lad det simre, indtil halvdelen er tilbage, og det er blevet til  
sirup. Skum af en gang imellem, mens det koger. Vend siruppen og  
rødbederne sammen.

anretning
Skyl svampene og skær dem i kvarte. Varm en pande op, tilsæt olien  
og steg svampene gyldne. Krydr godt med salt og peber. Dryp af. Anret maden 
ved at lægge leverpostej på brødet og pynt derefter med svampe, rødbeder  
og purløg.

4 personer

Leverpostej
1½ dl boullion (se opskrift side XX)  

– eller brug en bouillonterning
6 kviste timian
3 laurbærblade 
1 løg, hakket
1½ dl fløde 13 %
50 g smør
50 g hvedemel
250 g svinelever, hakket
250 g kalvelever, hakket
350 g spæk, hakket
50 g kryddersild, hakket
2 æg
1 tsk. salt
½ tsk. peber
1 knivspids allehånde
1 knivspids nelliker

Appelsin-syltede rødbeder
2 store rødbeder 
Salt
100 g sukker
Saft fra 4 appelsiner

Anretning
250 g svampe, f.eks. marksvampe  

og champignoner
2 spsk. vindruekerneolie
Salt og kværnet peber
4 skiver leverpostej 
4 skiver rugbrød med smør
1 portion syltede rødbeder 
2 spsk. purløg, finthakket



Sandwich med røget laks,  
krabbesalat og grøn dressing

Denne sandwich kan alternativt laves som en salat på en tallerken,  
hvor du lægger laksen på, pynter med krabbesalaten og serverer dressingen  
ved siden af. Grøn salat og godt brød hører også til.

sandwich
Smør brødet med sandwichcreme. Læg salat på og dernæst røget  
laks. Fordel krabbesalaten, så den ligger på midten og pynt med dild og  
lime. Server dressingen ved siden af.

Krabbesalat
Bland alle ingredienser sammen. 

Grøn dressing
Pluk basilikum og persille groft. Skyl de tre slags krydderurter og dryp  
dem af. Blend alle ingredienser sammen. Sørg for at krydderurterne er blendet 
helt fint.

Vegetarsandwich  
med rygeost, pesto og tomat

Denne sandwich er den klassiske italienske kombination af tomat,  
mozzarella og pesto. Til vores udgave har vi valgt rygeost som et mere  
smagfuldt og dansk islæt, der tilmed er fedtfattigt.

sandwich
Læg salat på brødet og dernæst tomat. Krydr med salt og drys med løg.  
Kom rygeost på, krydr med peber og drys med purløg. Fordel pestoen på midten 
af sandwichen og pynt med basilikum. Server basilikummarinaden til. 

Pesto
Pluk basilikum groft og skyl. Dryp af. Rist pinjekernerne på en pande  
eller i ovnen med olie og salt. Køl af. Blend alle ingredienser på en hurtighakker,  
til de har den ønskede grovhed.

4 personer

Sandwich
2 flutes, begge delt på midten  

og flækket på langs
_ portion sandwichcreme,  

ca. 1_ dl (se opskrift side XX) 
150 g blandet salat
12 skiver røget laks, ca. 400 g
1 portion krabbesalat (se nedenfor)
1 portion grøn dressing (se nedenfor)
4 kviste dild til pynt
2 lime, halverede

Krabbesalat
400 g krabbekød, f.eks. snekrabbe, 

presset fri for væde
10 g frisk koriander, grofthakket
2 æbler, finthakkede
50 g frisk ingefær, fintrevet
_ fed hvidløg, finthakket
Saft fra 1 lime
1/3 portion mayonnaise,  

ca. 2 dl (se opskrift side XX)
1 tsk. salt
Kværnet peber

Grøn dressing
1 bdt. grøn basilikum, ca. 75 g
1 bdt. bredbladet persille, ca. 75 g
1 lille bdt. purløg, ca. 20 g
_ portion sandwichcreme, ca. 3 dl (se 

opskrift side XX)
Saft fra _ citron
1 tsk. salt
Kværnet peber

4 personer

Sandwich
2 flutes, begge delt på midten og flækket 

på langs
150 g blandet salat
4 kryddertomater på stilk, skåret i skiver
Salt
1 skalotteløg, finthakket
400 g rygeost 10 %, skåret i skiver 
Kværnet peber
1 bdt. Purløg, fintskåret, ca. 20 g 
1 portion pesto (se nedenfor)
4 kviste basilikum til pynt (gerne rød)
1 portion basilikummarinade (se opskrift 

side XX)

Pesto
1 bdt. basilikum, ca. 75 g
100 g pinjekerner
1 spsk. jomfruolivenolie
1 tsk. salt
50 g parmesanost, revet
1 dl jomfruolivenolie



Sandwich med Skagenskinke,  
salsa romesco og blue cheese dressing

Her skaber skinken og dressingen en kraftfuld kombination, og salsa  
romescoen sikrer balancen med sin sødme. Du kan også bruge andre typer 
lufttørret skinke, f.eks. serrano eller parma. Skagenskinken er yderst velegnet, 
fordi den også er en smule røget. Denne salsa romesco er en mere fast  
udgave end normalt.

sandwich
Smør brødet med sandwichcreme. Fordel salaten på brødet. Læg skinken  
på og kom salsaen på midten af sandwichen. Pynt af med basilikum. Server blue 
cheese dressingen ved siden af.

Salsa romesco
Steg løgene i en gryde med olivenolie, timian og hvidløg. Tilsæt cognacen,  
når løgene er møre og klare i farven. Køl løgene af. Rist mandlerne på en varm 
pande eller i ovnen, til de er gyldne. Køl af. Blend alle ingredienserne på en 
hurtighakker. Smag til med salt og peber.

Blue cheese dressing
Alle ingredienser undtagen olie køres i en blender. Tilsæt olien lidt efter lidt, 
mens du blender videre.

4 personer

Sandwich
2 flutes, begge delt på midten og flækket 

på langs 
_ portion sandwichcreme, ca. 1_ dl (se 

opskrift side XX)
150 g blandet salat 
16 skiver skagenskinke, ca. 300 g
1 portion salsa romesco (se nedenfor)
4 kviste basilikum til pynt 
1 portion blue chesse dressing (se 

nedenfor)

Salsa Romesco
3 skalotteløg, grofthakkede, ca. 100 g
2 spsk. jomfruolivenolie
2 kviste timian
1 fed hvidløg, finthakket
2 spsk. cognac
150 g mandler, smuttede
250 g rød peberfrugt, bagt og skindet 

fjernet (kan købes færdiglavet på glas)
2 spsk. sherryeddike
1 dl jomfruolivenolie
1 tsk. salt
Kværnet peber

Blue chesse dressing
50 g blåskimmelost
_ portion mayonnaise, 3 dl (se opskrift side 

XX)
1 dl creme fraiche 18 %
1 tsk. Dijon sennep
Saft fra _ citron
1 tsk. salt
Kværnet peber



Club sandwich med  
stegt pancetta og karrydressing

Dette er en af de mest udbredte café-klassikere. Den så første gang dagens 
lys i New York i 1894. Oprindelig var club sandwichen med kalkun, men den har 
udviklet sig gennem årene. Du kan med fordel lave karrydressingen dagen i 
forvejen, så trækker den mere smag. Kan serveres med råkostsalat (se opskrift 
side XX).

sandwich
Steg pancettaen på en pande, indtil den er gylden og sprød. Steg dernæst 
kyllingen på samme pande i ca. 8-10 minutter på hver side. Krydr med salt og 
peber. Smør brødet med kryddersmør og rist det i en varm ovn i 10 minutter ved 
200 C. Byg sandwichen op i tre lag. Først brød, salat og tomat – krydret med 
salt, peber og purløg. Så brød, kylling (flækket på langs) og pancetta. Og endelig 
lægges det sidste lag brød på. Server karrydressing og chutney ved siden af.

karrydressing
Rør ingredienserne sammen.

4 personer

Sandwich
12 skiver pancetta
4 stk. kyllingebryst eller 12 stk. kylling 

inderfilet, ca. 400 g
12 skiver godt italiensk brød
1 portion kryddersmør, blødt (se opskrift 

side XX) 
150 g blandet salat
4 store tomater på stilk, skåret i skiver
Salt og kværnet peber
1 bdt. purløg, finthakket, ca. 20 g 
100 g mango chutney, blendet
1 portion karrydressing (se nedenfor)

Karrydressing
1 portion sandwichcreme
50 g mangochutney (stærk), blendet
1 spsk. karry



BLT sandwich med aioli

BLT står for Bacon, Lettuce, Tomato – bacon, salat og tomater.  
Kryddertomater på stilk har den bedste smag til denne sandwich. Vælg 
noget godt bacon, f.eks. back bacon (engelsk bacon), kalvebacon eller måske 
pancetta. Vi har valgt at servere aioli til vores BLT sandwich. Aioli er en 
hvidløgsmayonnaise af provencalsk afstamning.

sandwich
Steg pancettaen/baconen på en pande, indtil den er sprød og gylden.  
Smør brødet med pesto og rist det i en varm ovn i ca. 10 minutter ved 200 C.  
Byg sandwichen op med brød, salat, tomat (krydret med salt og peber), løg, 
pancetta/bacon, basilikum og til sidst endnu et stykke brød, som er smurt med 
aioli. Server den overskydende aioli ved siden af.

aioli
Bland alle ingredienser sammen undtagen olien og kør dem på en  
hurtighakker eller blender. Tilsæt olien lidt efter lidt, mens du blender.

4 personer

Sandwich
16 skiver pancetta/bacon
8 skiver godt italiensk brød
_ portion pesto (se opskrift side XX), ca. 2 

dl 
200 g blandet salat
8 store kryddertomater på stilk, skåret i 

skiver
Salt og kværnet peber 
2 skalotteløg, finthakkede
1 bdt. basilikum, ca. 75 g
1 portion aioli (se nedenfor) 

Aioli
_ portion mayonnaise, ca. 3 dl (se opskrift 

side XX)
2 æggeblommer, pasteuriserede
1 tsk. Dijonsennep
1 spsk. citronsaft
_ tsk. tomatpuré
2 fed hvidløg, finthakkede
_ tsk. salt
_ dl hvidvin
1 dl jomfruolivenolie



Tuna melt sandwich 

Navnet ”Tuna melt” kommer af tun og smeltet ost. På Europa bruger  
vi frisk tun til denne sandwich. Du kan som alternativ købe en god tun i olie.  
Servér gerne en blandet salat til.

Sandwich
Smør brødet med kryddersmør. Fordel osten på brødet og bag det  
ca. 10 minutter i en 200 C varm ovn, eller indtil det er sprødt og osten smeltet. 
Krydr tunen og steg den på en varm pande tilsat olie, ca. 1 minut på hver side,  
så den er endnu er lyserød indeni. Byg sandwichen op: Læg først 2 skiver  
tun på en skive brød (siden med ost skal vende opad). Fordel salsaen ovenpå  
og læg det andet stykke brød på (siden med ost skal vende nedad).

Salsa verde
Bland alle ingredienser sammen og smag til med salt og peber. 

4 personer

Sandwich
8 skiver godt italiensk brød
_ portion kryddersmør (se opskrift side XX)
300 g reven ost
400 g tunfilet, skåret i 8 skiver
Salt og kværnet peber
1 spsk. jomfruolivenolie
1 portion salsa verde (se nedenfor)

Salsa verde
1 skalotteløg, finthakkede
60 g kapers, finthakkede
100 g cornichoner, finthakkede
1 fed hvidløg, finthakket
1_ dl finthakkede krydderurter, f.eks. 

bredbladet persille, dild, mynte og 
basilikum

25 g ansjoser, finthakkede
2 spsk. sherryeddike
2 tsk. Dijonsennep
1_ dl jomfruolivenolie
Salt og kværnet peber



Tre slags tramezzini 

Det originale tramezzinibrød er svært at skaffe her i landet. Du kan derfor  
i stedet bruge et godt lyst eller mørkt sandwichbrød. Hvis du laver dine 
tramezzini dagen i forvejen, kan de nå at sætte sig, og det giver en bedre 
sandwich. Husk at dække dem til med husholdningsfilm, mens de står på køl 
natten over. Kan serveres med en blandet salat.

Kalkun, hummus og honning-sennepsdressing

sandwich
Skær skorperne af brødet og smør sandwichcreme på brødet.  
Byg sandwichen op lagvis: Brød, kalkun, dressing, brød, hummus,  
dressing, brød. Skær sandwichen i to trekanter.

Honning-sennepsdressing
Alle ingredienser, undtagen olien, piskes sammen. Tilsæt derefter olien  
lidt efter lidt, indtil dressingen får en tyk konsistens.

Skinke, ost og grov sennepsmayonnaise

sandwich
Skær skorpen af brødet og smør det med sennepsmayonnaise.  
Byg sandwichen op lagvis: Brød, skinke, brød, ost, tomat, brød. Skær 
sandwichen i to trekanter.

Grov sennepsmayonnaise
Rør ingredienserne sammen.

Røget laks med avocado og friskost

sandwich
Fjern skal og sten fra avocadoerne. Skær dem i grove tern og rør  
citronsaften i. Skær skorpen af brødet og smør alle lag med sandwichcreme. 
Byg sandwichen op lagvis: brød, røget laks krydret med peber, avocado,  
brød, friskost, brød. Skær sandwichen i to trekanter.

Friskost
Alle ingredienser blandes sammen og røres sejt.

Skinke, ost og grov 
sennepsmayonnaise

12 skiver sandwichbrød
1 portion grov sennepsmayonnaise (se 

nedenfor)
8 skiver god (italiensk) kogt skinke, ca. 

300 g
8 skiver ost, f.eks. lagret Comté, ca. 200 g
2 kryddertomater på stilk, skåret i skiver

Grov sennepsmayonnaise
_ portion sandwichcreme, ca. 1_ dl (se 

opskrift side XX)
2 spsk. grov sennep (f.eks. Moutarde à 

l’Ancienne fra Maille)

Røget laks med avocado og 
friskost

2 avocadoer (modne)
Saft fra _ citron
12 skiver sandwichbrød
_ portion sandwichcreme, ca. 1_ dl
12 skiver røget laks, ca. 300 g
Kværnet peber
1 portion friskost (se nedenfor)

Friskost
1_ dl finthakkede krydderurter, f.eks. dild, 

purløg, bredbladet persille
100 g semi dried tomater, finthakkede
200 g Mascarpone
50 g Ricotta
50 g Philadelphia ost
50 g Parmesan ost (revet)
1 tsk. salt
Kværnet peber

4 personer

Kalkun, hummus og  
honning-sennepsdressing

12 skiver sandwichbrød
_ portion sandwichcreme, ca. 1_ dl (se 

opskrift side XX) 
8 skiver kalkun, ca. 300 g
1 portion honning-sennepsdressing (se 

nedenfor)
_ portion hummus, ca. 3 dl (se opskrift side 

XX)

Honning-sennepsdressing
2 spsk. Dijonsennep
4 spsk. flydende honning
Saft fra en _ citron 
1 tsk. salt
Kværnet peber
2 dl vindruekerneolie


