PRODUKTFOKUS YAOGUNTIA FOOD GROUP

Side-by-side panderetter Flavoursome solutions since 1903

GYROSPANDE MED FLODEKARTOFLER

Opskrifts nummer: 72-0141

Indhold

3,000 kg Flgdekartofler, Peka

2,000 kg Skinkeked i tern eller strimler

0,500 kg Dekora Marilet Gyros Pande (158517)

6,000 stk Alubakke, 1920 ml (DK10020-10)

6,000 stk Lag (DK10020-20)

6,000 stk Rumdeler til alubakke, 1920 ml (DK21490-00)
5,500 kg

Fremstilling
» Rumdeler til alubakke placeres i bakken.

 Flgdekartofler (500 g) kommes i den ene side af bakken.

o Skinkekad i tern eller strimler blandes med Dekora
Marilet Gyrospande og laegges (ca. 400 g) i den anden
side af alubakken.

Tilberedning hos forbruger

» Kunden anbefales at tilsaette cirka 1 dl flade eller
lignende til panderetten inden tilberedning.

« Steges i forvarmet ovn ved 175°C i ca. 30 min.
til en kernetemperatur pa 75°C.

Antal salgsenheder
» Opskriften er beregnet til 6 salgsenheder

2-komponent retter med funktionel rumdeler til
alubakke, 1920 ml. Rumdeleren szttes lgst ned
i bakken og er fleksibel i forhold til bredden.

GYROSPANDE MED ROSTI

Opskrifts nummer: 72-0142

Indhold

1,650 kg Kartoffelrosti

2,000 kg Skinkekad i tern eller strimler

0,500 kg Dekora Marilet Gyros Pande (158517)

6,000 stk Alubakke, 1920 ml (DK10020-10)

6,000 stk Lag (DK10020-20)

6,000 stk Rumdeler til alubakke, 1920 ml (DK21490-00)
4,150 kg

Fremstilling

o Rumdeler til alubakke placeres i bakken.

« Kartoffelrosti kommes i den ene side af bakken.

» Skinkekad i tern eller strimler blandes med Dekora Marilet
Gyrospande og laegges (ca. 400 g) i den anden side af
alubakken.

Tilberedning hos forbruger

» Kunden anbefales at tilseette cirka 1 dl flade eller
lignende til panderetten inden tilberedning.

 Steges i forvarmet ovn ved 175°C i ca. 30 min. til en
kernetemperatur pa 75°C.

Antal salgsenheder
» Opskriften er beregnet til 6 salgsenheder



PRODUKTFOKUS

Side-by-side panderetter

JZAGERPANDE MED FLADEKARTOFLER

Opskrifts nummer: 72-0144

Indhold

3,000 kg Fladekartofler, Peka

2,000 kg Skinkeked i tern eller strimler

0,700 kg Dekora Marilet Jaegerpande (158520)

6,000 stk Alubakke, 1920 ml (DK10020-10)

6,000 stk Lag (DK10020-20)

6,000 stk Rumdeler til alubakke, 1920 ml (DK21490-00)
5,700 kg

Fremstilling
» Rumdeler til alubakke placeres i bakken.

 Flgdekartofler (500 g) kommes i den ene side af bakken.

o Skinkekad i tern eller strimler blandes med Dekora
Marilet Jaegerpande og laegges (ca. 450 g) i den anden
side af alubakken.

Tilberedning hos forbruger

» Kunden anbefales at tilsaette cirka 1 dl flade eller
lignende til panderetten inden tilberedning.

 Steges i forvarmet ovn ved 175°C i ca. 30 min. til
en kernetemperatur pa 75 °C.

Antal salgsenheder
» Opskriften er beregnet til 6 salgsenheder

Rumdeler til alubakke, 1920 ml
e Ovnfast coated pap

e Flot praesentation i bakke

e Giver bedre stegeresultat

JAGERPANDE MED BACONMOS

Opskrifts nummer: 72-0143

Indhold

3,000 kg Kogende vand

0,600 kg Kartoffelmospulver (M0922540)

0,120 kg Baconi tern

2,000 kg Skinkekad i tern eller strimler

0,700 kg Dekora Marilet Jaegerpande (158520)

6,000 stk Alubakke, 1920 ml (DK10020-10)

6,000 stk Lag (DK10020-20)

6,000 stk Rumdeler til alubakke, 1920 ml (DK21490-00)
6,420 kg

Fremstilling

» Kartoffelmospulver piskes ud i den afvejede maengde kogende
vand.

o Afkgles fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

o Rumdeler til alubakke placeres i bakken.

» Kartoffelmosen (600 g) kommes i den ene side af bakken
og pyntes af med bacon i tern.

« Skinkekad i tern eller strimler blandes med Dekora Marilet
Jaegerpande og laegges (ca. 450 g) i den anden side af
alubakken.

Tilberedning hos forbruger

« Kunden anbefales at tilsaette cirka 1 dl flade eller lignhende
til panderetten inden tilberedning.

 Steges i forvarmet ovn ved 175°C i ca. 30 min. til en kerne-
temperatur pa 75 °C.

Antal salgsenheder
» Opskriften er beregnet til 6 salgsenheder
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