


Med Det Kreative Kgkken kan du nemt og
hurtigt hente inspiration til nye opskrifter og
blive opdateret med de seneste trends.

Det Kreative Kakken bestdr af mange
forskellige brochurer, som indeholder
inspirationsmateriale inden for produkt-
kategorier og anledninger.

Alle opskrifter er testet mht. produktion
0g smag - og du kan derfor vaere sikker
pa et godt resultat hos bade dig og dine
kunder.

Det Kreative Kakken bliver labende
opdateret og er saledes en sammen-
seetning af nye trends og vore kunders
salgssucceser.

Brug Det Kreative Kakken il:

o |nspirationsmateriale

e Nem og hurtig made at blive
opdateret

e Nye salgsmuligheder

e Fokus pa salgssucceser

Vi haber, denne brochure vil give dig
ny inspiration — og husk, hvis du har
spargsmal til opskrifterne eller brug for
anden radgivning, er du velkommen til
at kontakte din fagkonsulent eller kun-
deservice pa telefon 86 42 96 66.

VI HAR GJORT DET
NEMT FOR DIG AT
VARE KREATIV ...

KODPOLSER
OPSKRIFTER

Kedpglse . . . . . . . .. ..
Kedpglse Med Paprikasnipsmix
Keadpelse Med Pistaciengdder
Kedpglse Med Mozzarella. . .






KODPOLSE

Opskriftnr.: 21-0077

Ingredienser: )

4.500 kg Grisekad (8-14% fedt)
3.000 kg Snitter u/svaer _ ot AEER
3.000 kg Isvand ' Ui 2o
1.000 kg Okseked (8-14% fedt) il iR
1.000 kg Palaegspalse u. mel & melk (G29160)
0.100 kg Nitritsalt (DK40018) » phis =~

12.600 kg

X!

Anbefalet fremstilling:
Fremstilling:

Grisekad, okseked og snitter hakkes hver for sig |gennem
stilles pa kal. ;
Grise- og oksekﬂdet kommes op i Iynhakkeren 0g Iynes ttart nogle'B’

isvand.
Der lynes til en god emulsion og den @nskede grovhed €
Sluttemperatur ca. 12-14°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri kogetarm af passen_

Kogning
Ved 80°C til en kernetemperatur pa 75°C
Afkales fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

Ingredienser:

Er beregnet ud fra et svind p& 0% af det feerdige pr(ﬁ

peber, ingefeer, muskatblomme), hydrolyseret VE_gét
(E 301), konserveringsmiddel (E 250). R4 8



Opskriftnr.: 21-0087

Ingredienser:

4.500 kg Grisekad (8-14% fedt)

3.000 kg Snitter u/sveer

3.000 kg Isvand

1,000 kg Oksekad (8-14% fedt) Sy
1.000 kg Palaegspelse u. mel & maelk (G29160)
0.125 kg Paprikasnips, Red 2-3 mr{w)?
0.125 kg Paprikasnips Gren, 2-3 mm. E8690)
0.100 kg Nitritsalt (DK40018)

12.850 kg

Anbefalet fremstilling: : u:q *«
Fremstilling: ;
Grisekad, oksekad og snitter hakkes hver for sig igennem 3 mm hulsklven 0g -
stilles pa kel. - /

Grise- og oksekadet kommes op i lynhakkeren og lynes tmm& ;
hvorefter Paleegspelse u. mel & meelk og nitritsalt tilseettes sa m
3/4 af isvandet. 15

isvand. :
Der lynes til en god emulsion og den @nskede grovhed er opnaet I de S|d§te
runder tilsaettes paprika snips red og gren.
Sluttemperatur ca. 12-14°C.

Stopning
Farsen stoppes i valgfri kogetarm af passende kaliber.

Kogning
Ved 80°C til en kernetemperatur pa 75°C.
Afkales fra 65°C til under 10°C pd max. 3 timer.

Ingredienser:
Grisekad 43%, vand, snitter, oksekad 8%, salt, papnkasmps (md grzn)"

kartoffelstivelse, kartoffelpulver, dextrose, lag, stabilisator (E 451), krydd
(konander peber, mgefaer muskatblomme) hydrolyseret vegetabllsk protel



Opskriftnr.: 21-0088

Ingredienser:

4.500 kg Griseked (8-14% fedt)

3.000 kg Snitter u/sveer

3.000 kg Isvand }
1.000 kg Oksekad (8-14% fedt) 8
1.000 kg Palaegspalse u. mel & malk (G29160) )
0.300 kg Pistacienadder :
0.100 kg Nitritsalt (DK40018) o

12.900 kg e i

Anbefalet fremstilling: . 3
Fremstilling: —
Griseked, oksekad og snitter hakkes hver for sig igennem 3 mm hulskwen 0g
st|||es pa kal. -

l

hvorefter Palaegspalse u. mel & maelk og nitritsalt tilsa
3/4 af isvandet. J
Nar dette er lynet fint ud, tilseettes de hakkede snitter

isvand. -1
Der lynes til en god emulsion og den @nskede grovhed‘!ébopnaet | de sidste ’
runder tilseettes pistacienadder. 7

Sluttemperatur ca. 12-14°C.

Stopning b
Farsen stoppes i valgfri kogetarm af passende kaliber. : i },
Kogning i ‘,;',j
Ved 80°C til en kernetemperatur pa 75°C. . e
Afkeles fra 65°C til under 10°C p& max. 3 timer. . TS W’r

2

Ingredienser:

Er beregnet ud fra et svind pa 0% af det feerdige produkt.
Grisekad 43%, vand, snitter, okseked 8%, salt, PISTACIEN@DDER, ..
kartoffelstivelse, kartoffelpulver, dextrose, lag, stabilisator (E 451), krydderier
(koriander, peber, ingefaer, muskatblomme), hydrolyseret vegetabilsk protein,
antioxidant (E 301), konserveringsmiddel (E 250).



Opskriftnr.: 22-100

Ingredienser:

4.500 kg Griseked (8-14% fedt)
3.000 kg Snitter u/sveer

3.000 kg Isvand

1.000 kg Oksekad (8-14% fedt)
1.000 kg Mozzarella kugler, mini : 0
1.000 kg Paleegspelse u. mel & mealk (G29160) w R
0.100 kg Nitritsalt (DK40018) ; '
0.070 kg Parmanello Fermentering Krydderi (M7941)
0.020 kg Hvidleg, Granuleret. (E0800)

13.690 kg Sk

0
Anbefalet fremstilling: \
Fremstilling: '
Griseked, oksekad og snitter hakkes hver for sig igennem 3 mm hulsklven og
stilles pa kel.

Oksekadet kommes op i lynhakkeren og lynes tart nogle omgange, hvoreft& e
nitritsalt tilseettes sammen med ca. 1/3 af isvandet. !
Nar dette er lynet fint ud tilseettes grisekadet, paleegspelse u. mel & meelk,
hvidlegsgranulat og Parmanello Fermentering Krydderi sammen med ca. 13 A
af isvandet, der keres til god binding er opnaet. % &,
De hakkede snitter og det resterende isvand tilsaettes. : 7
Der lynes til en god emulsion og den @nskede grovhed er opnéet.
Sluttemperatur ca. 12-14°C.

Til sidst mixes mini mozzarella kuglerne i farsen til de er jaevnt

Stopning
Farsen stoppes i valgfri kogetarm af passende kaliber.
Kogning -
Ved 80°C til en kernetemperatur pa 75°C. =
Afkales fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer. \4 _

Ingredienser:
Er beregnet ud fra et svind pa 0% af det feerdige produkt. . A
Grisekad 33%, snitter 22 %, vand, oksekad 7%, MOZZA 7%, salt,
kartoffelstivelse, kartoffelpulver, dextrose, lag, stabilisator (E 451), hvid_I-%g,
krydderier (koriander, peber, ingefaer, muskatblomme, allehande, kommen),
hydrolyseret vegetabilsk protein, maltodextrin, sukker, antioxidant (E 301),
aroma, smagsforstaerker (E 621), konservenngsmld {
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