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OPSKRIFTER

VELBEKOMME:

Fa samling pa

alle dine opsk

Med et nyt program kan du samle alle
dine opskrifter ét sted, sa du altid
ved, hvor du skal finde dem.

Journalist
Martin Lorentsen

&

Hjemme hos mig stdr der adskillige
kogebgger pd hylderne. Problemet er
bare, at det langtira er alle opskrif-
terne i bggerne, jeg bruger, ndr jeg
star i kgkkenet. I virkeligheden er det
formentlig kun omkring en fjerdedel
af opskrifterne, der bliver taget i brug,
og ofte md jeg gennemrode bggerne
for at finde den relevante opskrift. Der-

r‘" RecipeSage

Gem opskrifter fra dine kogebgger og fra
nettet ét samlet sted pa computeren, og
del opskrifterne med andre.

Sprog
Dansk

Virker med
Windows 10 og 11

Hent programmet pa:

komputer.dk/2515

%
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for blev jeg gleedeligt overrasket, da
jeg opdagede programmet RecipeSa-
ge. Her kan alle de opskrifter, jeg fin-
der pd nettet og i mine bgger, nemlig
samles ét sted.

Hent nemt opskrifter fra nettet

Med RecipeSage kan du tiligje dine
egne opskrifter manuelt ved selv at
taste dem ind, eller du kan importere
dem direkte fra hjemmesider. Hvis du
finder en opskrift pd nettet, kan du
bare kopiere linket ind i RecipeSage,

Sadan gor du
programmet
klar til brug

For du kan organisere opskrifter
med RecipeSage, skal du lave
en brugerkonto. Det er gratis og
nemt. Her viser vi, hvordan du gor.

rifter

og sa klarer programmet resten. Det
henter ingredienser og instruktioner
automatisk og tiligjer et foto af retten.
Programmet kan ogsd ganske en-
kelt scanne et foto af en opskrift, fx et
foto af en side i din gamle kogebog,
og indsaette teksten fra billedet som
ren tekst, hvor ingrediensliste og frem-
gangsmdde opdeles korrekt.

Tilpas og del opskrifter
Nd&r opskrifterne er tiligjet, kan de re-
digeres, sd de passer helt til din smag.
Og ndr du er feerdig med tilpasnin-
gen, kan du i gvrigt nemt dele opskrif-
terne med andre ved at sende et di-
rekte link til en ven.

RecipeSage er gratis, ndr du henter
programmet fra vores hjemmeside.

plder, maltidsplaniz=gger og indkgbslisteorganis

Android

™ OPRET EN KONTO 1
# LOG IND

n Hent og installér RecipeSage fra
vores hjemmeside. Nar du har
gennemfort installationsguiden, ser du
dette vindue. Klik p& knappen OPRET
EN KONTO M.



Fuldt navn eller kaldenavn

Martin E1

Email
martinlorentsen? @outlook com El

Password

Bekresft password

pterer du RecipeSage’s Vilkar for brug

OPRET KONTO 5

ELLER

E Fortsaet med Google |6

LOG IND | STEDET FOR

Velkommen til RecipeSagel

Det er her, dine opskrifier vises
Det ser ud til, at du ikke har nogen opskrifter endnu.
Kiik pa +-knappen i nederste hejre hjerne for at tilfoje en!

ede vejledninger til, hvordan du bruger appen. henvises til dokul

Du kan 0gsa importere opskrifter fra andre platforme
Brug sidemenuen il at ga til indstillinger -> import

Du kan installere clip tool-udvidelsen pa desktop-browsere
Chrome & Firefox

Skriv navn H, e-mail H, og opret

et kodeord H. Du kommer ikke
til at modtage reklamemails efterfal-
gende. Kontoen skal oprettes, s& du
far serverplads til dine opskrifter.

Foto: ArtFamily, YARUNIV Studio/Shutterstock.com

Nar du har udfyldt oplysningerne

og valgt et kodeord, klikker du pa
knappen OPRET KONTO H. Bemaerk,
at du ogsa nemt kan oprette dig via din
Google-konto B, hvis du vil det.

Din brugerkonto er oprettet, og

du kan nu tilfgje alle former for
opskrifter til programmet. Det hjeelper
vi dig godt i gang med her i de efterfol-
gende vejledninger.
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Tilfe] en opskrift

fra nettet

Med RecipeSage kan du hente opskrifter fra nettet
og tilfoje dem til din opskriftsamling. Det eneste,
du skal bruge, er linket til den hjemmeside, hvor

opskriften findes, og sa er du klar.

’

MADPLAN

PSKRIFTER = {7 FA PREMIUM Wy VA

Fisks

Abn forst hjemmesiden med den

opskrift, du gerne vil gemme.
Markér adressen H, og tryk pa Ctrl +
C pa tastaturet for at kopiere adressen
til udklipsholderen.

2= AUTOFYLD OPSKRIFT FRA... 3

Titel

Beskrivelse

Portioner Aktivtid

< AUTOFYLD OPSKRIFT FRA...

>  Autofyld fra URLEL

[B  Autofyld fra tekst
(O] Scan fra fota
[ Scanfra PDF

Aktiv tid

a Abn RecipeSage. | programmet
klikker du pa plusset B nederst
til hajre i programvinduet.

Tilfoj en
opskrift
fra et foto

Har du et foto af en opskrift fra
fx en kogebog, kan du tilfgje den
til RecipeSage, som vi viser her.
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Dette vindue abner, og du skal
klikke pa knappen AUTOFYLD
OPSKRIFT FRA... H.

Vealg Autofyld fra URL @A for at
importere opskriften fra nettet til
programmets database.

v

%2 AUTOFYLD OPSKRIFT FRA... 2

= Autafyld fra URL

B Autofyld fra tekst
= Scan fra foto H
B  ScanfraPDF

Alktiv tid

1 Sorg for at have et digitalt foto
klar af den opskrift, som du vil
foje til din samling. | RecipeSage klik-
ker du pa plusset H i nederste hajre
hjerne af programvinduet.

2 Klik pA AUTOFYLD OPSKRIFT
FRA... B, og klik pa punktet
Scan fra foto E i menuen, der dbner.

Foto: New Africa/Shutterstock.com



Autofyld opskrift fra URL Autofyld opskrift fra URL

Indtast en website-URL for at hente
opskriftsindhold

Indtast en website-URL for at hente
opskriftsindhold

ppsirifturL B hitps:/www.valdemarsro.dk/fiskelasagne]|
@ Emoji Win+Punktum
& Stemmeskrivning Win+H ANNULLER oxH
Fortryd Cirl+Z
Klip CirleX
Kopiér CtrlsC
[0 nds=t @ CrleV

Linket til hjemmesiden er tilfgjet.
Klik pd OK H. Der gar derefter et
ajeblik, hvor programmet importerer
opskriften fra nettet.

Hajreklik i tekstfeltet, hvor der
star Opskrift-URL H, og
veelg punktet Indsaet @.

€10 Detaljer om opskrift

Fiskelasagne

L Kilde: opskrift pa lasagne med torsk og laks Total tid: Pt45m
|
|

r 9, 1
.. Ingredienser = Vejledning
Tomatsauce

1 leg, finthakket
2 fed hvidigg, finthakket

1 Tomatsauce

2 Sauter lgget i en sauterpande i olie, til de er blede.

OPRET 8

7 Opskriften er nu hentet fra nettet.
Rul ned til bunden af vinduet, og
klik p4 OPRET H.

Fiskelasagne

Du har tilfejet opskriften til din samling. Den rummer bade ingrediens-
listen og fremgangsmaden El fra hjemmesiden. Klik pa pilen i venstre
hjerne @ for at vende tilbage til programmets hovedmenu.

&« > ~ 4 P> Billeder >

Organiser = Ny mappe

> @ OneDrive

M Skrivebord  #

i Overfarsler  # Skazrmbilleder opskrift kylling

= Dokumenter #

[N Billeder 4

@ Musik #

B videoer *

= Spergos

OPRET 5

Opskriften finder du fremover pa
programmets startside, hvor du
kan &bne den ved at klikke pa den @.

Afrikansk kylling med pear]

Portioner: 4 personer

r 3
.. Ingredienser =

400 g kyllingebryst
1log
2 hvidleg

Vejledning

1 Skeer kyllingen i mindre tern.

2 Hak lag og hvidieg fint. Opvarm

3 Et Stifinder-vindue &bner. Find
frem til det foto HE, du skal bruge,
og dobbeltklik pa det.

Efter kort tid vil programmet have
scannet og importeret teksten
fra billedet. Klik p4 OPRET H.

5 Fotoet af din opskrift er tilfgjet
som ren tekst A. Klik pa pilen
for at vende tilbage til programmets
hovedmenu.
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Lav aendringer

1 en opskrift

Har du brug for at justere en opskrift, sa den passer
bedre til dine preeferencer? Sa kan du nemt og hurtigt
gore det i RecipeSage. Du kan bade sndre pa
ingredienslisten og i fremgangsmaden.

1 drys muskatngd, fintrevet
Derudover

250 g laks, skaret i grove tern

250 g torskefilet, skaret | grove temn
75 g rejer

9 lasagneplader

25 grasp

30 g parmesan, groftrevet

1x skalering (klik for at aendre)

Oprettet 10.04
Sidst redigeret 10.04

g revicerE f sieT = TILF@J TIL INDKO|

€<  Rediger opskrift

Titel E1

Fiskelasagne

Beskrivelse [0

Portioner E Alkdiv
Kilde Kilde
opskrift pa lasagne med torsk og laks hitp|
Ingredienser

Tomatsauce

Fiskelasagne

1 Sorg for at opskriften er tilfgjet i
RecipeSage pa en af de méder,
vi har vist i de foregdende guides.
| hovedmenuen klikker du nu pé den
opskrift E, du vil tilpasse.

Kiide Kilde
opskrift pa lasagne med torsk og laks http|
Ingredienser

Tomatsauce

1 lag, finthakket

AP fed hvidleg, finthakket
1 tsk terret oregano
400 g hakkede tomater
1 tsk olivenolie, til stegning
salt og friskkveernet peber
Spinatfyld
1 leg, finthakket
1 fed hvidleg, finthakket
500 g frossen spinat
1 handfuld frisk basilikum
1,50 dl piskeflede
1 knivspids muskatnad, fintrevet
salt og friskkvaernet peber

nder opskriften ser du en raskke
Und krif d kk
punkter. Klik p4 REDIGER H.

B Under Titel H kan du skrive en
ny titel. Ved Beskrivelse H kan
du give opskriften en beskrivelse, og
under Portioner H angiver du, hvor
mange portioner opskriften passer til.

Du kan ogsa lave selve opskriften

om ved at klikke ved det sted i
opskriften, fx ingredienslisten @, du
vil redigere. Skriv derefter bare din
a&ndring med det samme.

</9 Detaljer om opskrift

Vejledning

.. Ingredienser —

Tomatsauce 1 Tomatsauce
1 lag, finthakket

4 fed hvidlgg, finthakket

Fiskelasagne med laks og torsk
Kilde: opskrift pa |asagne med torsk og laks Total tid: Pt45m Portioner: 4

Nem fiskelasagne, men den er.en smule dyr.

2 Sauter loget | en sauterpande i olie; til de er blade.

Nar du er faerdig med at tilpasse
opskriften, klikker du pa GEM
nederst i vinduet.
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Opskriften er gemt med dine aendringer H. Vend tilbage
til hovedmenuen i programmet ved at klikke pa pilen i
gverste venstre hjorne af programvinduet H.



Del dine opskrifter
med andre

De opskrifter, du har gemt i RecipeSage, kan du nemt dele
med andre - ogsa selv om personen, du deler med, ikke
selv har programmet installeret. Se her, hvordan du geor.

Afrikansk kylling med
peanutbuttersovs, stegt...

Du kan bade dele de opskrifter, du

har tilfejet fra nettet og dem, du
har tilfgjet fra et foto. Abn RecipeSage
og klik i programmets hovedmenu pa
den opskrift H, du vil dele.

Del opskriften

Afrikansk kylling med peanutbuttersovs, stegt palmeka|
Nar du deler, sendes en kopi af denne opskrift til modtageren. |
pavirket

RECIPESAGE

Modtageren skal have en RecipeSage-konto. Hvis du vil dele|
bruger, skal du bruge muligheden for linkdeling
Q, Seqg efter e-mall eller handle

B8 FOJ TIL MADPLAN et & erint

X
nutbuttersovs, stegt palmekal og blomkalsris
f denne opskrift til modtageren. Din kopi vil ikke blive
LINK INDLEJRE
ele
#/recipe/5ba4f681-cd10-43bb-9175- .
v2.15.14&usp=sharing *]

Du har flere muligheder for at
dele opskriften. | dette tilfaelde
skal du klikke p& LINK H.

Rul ned til bunden af vinduet,
og klik pa punktet DEL H.

& X
s 1H
ge.com met | 5 hej steffen
ecipesage.com/#/recipe/5hadf6B1-cd10-43bb-9F7. B
6 her er opskriften:
https://recipesage.com/#
[recipe/5badf681-cd10-
43bb-9f75-
08e322127c93?
version=v2.15.14&usp=sh
aring
Alle apps > recipesage.com
© H 3+ H
WhatsApp Facebook Microsoft RecipeSage
Teams...

Du kan nu indsaette opskriften
overalt, fx i en Facebook-chat @,
ved at trykke pa Ctrl + V pa tastaturet.

Klik pa denne knap B i gverste

hejre hjorne af det vindue, der
&bner. Linket bliver derefter kopieret
til udklipsholderen i Windows.

Foto: New Africa/Shutterstock.com

Programmet har nu oprettet et
seerligt link til din opskrift. Klik
pa knappen @A ud for linket.

o RecpeSage - The Personsi Reop. X =

G & hipe/recipesame.com#/recips/ Shadf6n 1-cd10-43bb-9175-982122

Afrikansk kylling med peanutbuttery

Portionar: 4 parsone:

Nar andre klikker pé linket, &bner

opskriften @ som en side i deres
browser, hvor den vises ngjagtigt som i
RecipeSage.
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