FAOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903
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DET KREATIVE KGKKEN




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

seneste trends.

Det Kreative Kekken bestar af
mange forskellige brochurer, som
indeholder inspirationsmateriale
inden for produktkategorier og
anledninger.

Alle opskrifter er testet mht. pro-
duktion og smag - og du kan derfor
veere sikker pd et godt resultat hos
bade dig og dine kunder.

Det Kreative Kekken bliver labende
opdateret og er saledes en sam-
mensatning af nye trends og vore
kunders salgssucceser.

Brug Det Kreative Kekken til:

e |nspirationsmateriale

¢ 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 kundeservice pa
telefon 86 42 96 66.

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







Simreret med Bordeaux
7\ marineret oksebov og grove
| rodfrugter

Opskriftnr. 77-0282

Indhold:

0,400 kg Oksebov

0,350 kg Grove rodfrugter

0,200 kg Tomat, ra

0,030 kg Lag, terrede 2-5 mm (E7000)

0,100 kg Dekora®Marilet Bordeaux (139700)
0,100 kg Palser

0,008 kg Hvidlagsflager 2,38 - 4 mm. (E7401)
1 stk. Stegepose (DK82108)

1,188 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Oksebov i strimler marineres i den afvejede mangde Dekora
Marilet Bordeaux og placeres i den ene side af en ovnfast
emballage.

Blandede rodfrugter (her er brugt: knoldselleri, guleredder,
pastinak, redbede), lag og hvidleg skeeres i tern og blandes
sammen med palser i skiver.

Dette kommes i modsatte side af salgsemballagen.

Til sidst vedlaegges den sammenfoldede stegepose.

Pynt med friske krydderurter.

Tilberedning:

Kunden kommer bakken i stegeposen og lukker den med den
medfalgende strip.

Steges i en forvarmet ovn ved 175°C i ca. 75 min.

Ingredienser:
Oksebov 31%, rodfrugter (XXX) 27%, tomater 15%, lag,

palser (XXX), Dekora Marilet Bordeaux. Dekora Mari[ef 3

Bordeaux



Simreret med Persille Purlag
marineret oksetykkam,
kartofler og rodfrugter

Opskriftnr. 77-0281

Indhold:

0,400 kg Oksetykkam

0,200 kg Kartofler, ra

0,200 kg Knoldselleri, ra

0,100 kg Champignon, ra

0,100 kg Gulergdder, ra

0,100 kg Persille Purlag marinade (G71900)
0,003 kg Timian, Skaret (E6210)

0,002 kg Laurbarblade, hele (E6500)

1 stk. Stegepose (DK82108)

1705 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Oksetykkam skaeres i tern og marineres i den afvejede mang-
de marinade Persille Purleg og placeres i den ene

side af en ovnfast emballage.

Kartofler i bade, knoldselleri, champignon, guleradder i tern og
laurbaerblade blandes og kommes i modsatte side af
salgsemballagen.

Til sidst vedlaegges den sammenfoldede stegepose.

Pynt med friske urter.

Tilberedning:

Kunden kommer bakken ind i stegeposen og lukker den med
den medfalgende strip. Steges i en forvarmet ovn ved
175°Ci ca. 75 min.

Ingredienser:

Kalvetykkam 36%, sedekartofler 18%, knoldselleri 18%,

guleradder 9%, champignon 9%, marinade Persille Purlag

(vegetabilsk olie (raps, delvis heerdet), salt, urter (purleg 1,5%, pergi[[e pur[@g
rosmarin, basilikum, timian, persille 0,2%), hydrolyseret .

vegetabilsk protein (raps, majs), lag, krydderiekstrakter (hvid- Marlﬂade
leg, spinat), peber), timian, laurbaerblade.



Simreret med Raget
Honningmarineret
kalvebov, chorizo

w00 grantsager
:

Opskriftnr. 77-0283

Indhold:
0,400 kg Kalvebov i tern DA
. B
0,300 kg Ratatouille
0,200 kg Kartofler i bade m/ Skreel
0,100 kg Dekora®Marilet Raget Honning (G86490)
0,050 kg Chorizopalse, hel
0,003 kg Timian, Skaret (E6210)
1 Stk. Stegepose (DK82108)

1,053 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Kalvebov i tern marineres i den afvejede mangde Dekora
Marilet Reget Honning og placeres i den ene side af en
ovnfast emballage.

Chorizopalsen skaeres i skiver og kommes ovenpa det marine-
rede ked.

Ratatouille og kartofler i bade blandes og kommes i modsatte
side af salgsemballagen.

Til sidst vedlaegges den sammenfoldede stegepose.

Pynt med frisk timian.

Tilberedning:

Kunden kommer bakken i stegeposen og lukker den med den
medfalgende strip.

Steges i en forvarmet ovn ved 175°C i ca. 75 min.

Ingredienser:

Kalvebov 38%, ratatouille (XXX) 28,5%, kartofler 19%, Dekora |
Marilet Reget Honning (vegetabilsk olie (raps, delvis hardet), Dekora Marl[e+

krydderier (leg, peber, raget koriander, paprika), salt, honning RQQQ"' HOhﬂlng
8%, sukker, tang, krydderiekstrakt), chorizo (XXX), timian.




Simreret med Athen
marineret nakkefilet i tern
0g grentsager

Opskriftnr. 71-0724

Indhold:

0,400 kg Nakkefilet i tern

0,100 kg Grov Frankfurter

0,100 kg Aubergine, ra

0,100 kg Squash, frisk

0,100 kg Radleg

0,100 kg Arter, fine

0,100 kg Dekora®Marilet Athen (158810)
1 stk. Stegepose (DK82108)

1,000 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Nakkefilet i tern marineres i den afvejede mangde Dekora
Marilet Athen og placeres i den ene side af en ovnfast
emballage.

Frankfurter skeeres i skiver og kommes ovenpa det marinere-
de kad. Aubergine, squash og radleg skaeres i grove stykker,
blandes sammen med rter og kommes i modsatte side af
salgsemballagen.

Til sidst vedlaegges den sammenfoldede stegepose.

Pynt med friske urter.

Tilberedning:

Kunden kommer bakken i stegeposen og lukker den med den
medfalgende strip.

Steges i en forvarmet ovn ved 175°C i ca. 75 min.

Ingredienser:
Grantsager 40% (aubergine, squash, radlag, arter), nakkefilet

40%, frankfurter (XXX), Dekora Marilet Athen (vegetabilsk N '
olie (raps, delvis haerdet), krydderier (toast leg, dild, persille, Dekora Marl[e{. :

hvidlag, merian), salt, krydderiekstrakter (leg, paprika), Afheﬂ
hydrolyseret vegetabilsk protein (raps, majs).).



Simreret med Zble / BBQ
marineret grisebryst,
bacon og grantsager

Opskriftnr. 71-0725

Indhold:

0,400 kg Svinebryst uden sveer
0,200 kg Kartofler i bade, m/skreel
0,150 kg Zble BBQ Sauce (G68820)
0,100 kg Bacon i tern

0,120 kg Zbler i bade

0,100 kg Lag i bade

0,100 kg Porrer, ra

1 stk. Stegepose (DK82108)

1,170 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Svinebryst i tern marineres i den afvejede meengde 4£ble BBQ
Sauce og placeres i den ene side af en ovnfast emballage.
Bacon i tern kommes ovenpa det marinerede ked.

Kartofler i bade, &bler, lag og porrer i grove stykker blandes
o0g kommes i modsatte side af salgsemballagen.

Til sidst vedlaegges den sammenfoldede stegepose.

Pynt med friske urter.

Tilberedning:

Kunden kommer bakken i stegeposen og lukker den med den
medfalgende strip.

Steges i en forvarmet ovn ved 175°C i ca. 75 min.

Ingredienser:

Svinebryst 34%, kartofler 17%, Z&ble BBQ Sauce 13% (sukker,

&blepuré, vand, honning, breendevinseddike, salt, krydderier

(paprika, hvidleg, chili, peber), modificeret majsstivelse LEb[e BBQ
(E 1422), lag, tomat, krydderiekstrakt (paprika), appelsin-

koncentrat, stabilisator (E 415), konserveringsmiddel (E 202), gaUCQ
reget salt, vegetabilsk olie (solsikke)), bacon, abler, lag, porrer.



Simreret med Jack W.
marineret kalvetykkam,
bacon og grentsager

Opskriftnr. 77-0280

Indhold:

0,400 kg Kalvetykkam

0,200 kg Kartofler i bade, m/skreel

0,120 kg Champignon, ra

0,100 kg Bacon i tern

0,100 kg Lag

0,100 kg Porrer

0,100 kg Peberfrugt, red

0,100 kg Dekora®Marilet Jack W (G86620)
1 stk. Stegepose (DK82108)

2,220 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Kalvetykkam i tern marineres i den afvejede maengde Dekora
Marilet Jack W og placeres i den ene side af en ovnfast
emballage.

Bacon i tern kommes ovenpa det marinerede ked.

Kartofler i bade, champignon, leg, red peberfrugt og porrer i
grove stykker blandes og kommes i modsatte side af
salgsemballagen.

Til sidst vedlaegges den sammenfoldede stegepose.

Pynt med friske urter.

Tilberedning:
Kunden kommer bakken ind i stegeposen og lukker den med
den medfalgende strip.

Ingredienser:

Kalvetykkam 33%, kartofler 16,5%, champignon, bacon, leg,
porrer, peberfrugt, Dekora Marilet Jack W (vegetabilsk olie
(raps, delvis heerdet), krydderier (paprika, reget koriander, chili,
peber, hvidlag, lag, gurkemeje), salt, sukker, whisky 4%,
krydderiekstrakt (paprika)).



Opskriftnr. 71-0726

Indhold:

0,400 kg Nakkefilet i tern

0,300 kg Lag i bade

0,300 kg Sede kartofler i tern

0,025 kg Peberfrugt, red i strimler

0,100 kg Dekora Marilet Nordisk (G89780)
1 stk. Stegepose (DK82108)

2,125 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Nakkefilet i tern marineres i den afvejede meengde Dekora
Marilet Nordisk og placeres i den ene side af en ovnfast
emballage.

Lag og peberfrugt skeeres i bade og sede kartofler i tern blan-

des og kommes i modsatte side af salgsemballagen.
Pyntes med red peberfrugt.

Til sidst vedlaegges den sammenfoldede stegepose.
Pynt med friske krydderurter.

Tilberedning:

Kunden kommer bakken i stegeposen og lukker den med den
medfalgende strip.

Steges i en forvarmet ovn ved 175°C i ca. 75 min.

Ingredienser:

Nakkefilet 36%, sade kartofler 27%, log 27%, peberfrugt,
Dekora Marilet Nordisk (vegetabilsk olie (raps, delvis haerdet),
krydderier (skalotteleg, hvidleg, chili, peber, ramsleg, persille),
salt, peberfrugt, tomat, guleradder, citronolie

(solsikkeolie)).

Simreret med Nordisk

marineret nakkefilet og

grentsager

Marilet
Nordigk



Marinader

/£ble Bbq Sauce Persille/Purlog Marinade Dekora®Marilet Bordeaux Dekora®Marilet Norisk
Varenr. G68820 Varenr. G71900 Varenr. 139700 Varenr. G89780

Light Marinade med smag af Glansmarinade med en smag af Glansmarinade med en smag Gennemsigtig glansmarinade
able, honning, paprika, lag, leg, purleg, hvidlag, rosmarin, ba- redvin, tomat, leg, koriander og med farvede nister. Den har en
hvidleg og reget salt. silikum, timian, persille og peber. peber. frisk smag af peber, skalottelag,

ramslag og tomat.

Dekora®Marilet Raget Honning Dekora®Marilet Athen Dekora®Marilet Jack W

Varenr. G86490 Varenr. 158810 Varenr. G86620
Glansmarinade med en smag af Glansmarinade med en smag af Glansmarinade med en smag af
honning, reget koriander, lag peber dild, persille, merian og lag. paprika, koriander, peber, chili,
og papirka. hvidleg og whisky.

Emballage

Vores Ready2Cook bakke er en aluminiums bakke, som kan bruges til mange DK21600 Alubakke Ready2Cook 940 ml.

forskellige maltidslesninger. Bakken kan bade ga i ovn og pa grill og téler op DK21620 Alubakke Ready2Cook 1400 ml.

til 220 grader celcius. DK21655 Alubakke Ready2Cook 1896 ml.

Emballagen giver mulighed for at gare retterne klar til at sette i ovnen/grill sa DK21610 Ldg til Alubakke Ready2Cook 940 ml.

det er nemt for forbrugeren nar de kommer hjem. Emballagen kan bruges til DK21640 Ldg model til Alubakke Ready2Cook 1400 ml.
alle former for kad, fisk og grentsager. DK21660 Ldg til Alubakke Ready2Cook 1896 ml.

DK21490 Rumdeler til alu-bakke.

Vores Rumdeler holder 2-rums komponenter adskilt, sa kedsaften ikke treenger
ind i tilbeharsdelen. Rumdeleren sattes last ne i bakken og
er fleksibel i forhold til bredden.

5

S




e, R ¥
T IO PG P TR .w 0 ,ﬁ“a %Mf
A e ¥ =T ] d..r ki i, f\ e
A AT n___.n.f_.ﬁ ...,_...,.H.d.ma... .&, ASEY,

TIf. +45 86 42 96 66 | www.moguntia.dk

DET KREATIVE KOKKEN
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