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DET KREATIVE KAKKEN




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

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

Brug Det Kreative Kakken ftil:

e Inspirationsmateriale

e Nem og hurtig made at blive
opdateret

* Nye salgsmuligheder

o 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 ...

VEGETARRETTER
OPSKRIFTER

Bolognese Verduras
Chili Con Verduras

Lasagne Verduras Grgntsagsgryde
Portobello Svampe med Urte Hvidlgg Topping. . . . Selleribgffer med Ramslag

Fyldt aubergine m. bolognese Verduras og topping . .




Opskriftnr.: 102-0001

Indhold:

0.500 kg Koldt vand

0.500 kg Rodfrugter, frost

0.120 kg Kedsauce - Den Knaldgoe (G84200)

1.120 kg

Anbefalet fremstilling:
Fremstilling:

Vandet afvejes og kommes i en gryde sammen med Kedsauce FB -

Den Knaldgo'e og bringes i kog.

Rodfrugtblanding hakkes pa 4 - 5 mm hulskive og tilseettes.
Lad saucen smasimre i ca. 5 min. under omrering.

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

Tilberedning
Opvarmes i en gryde eller mikroovn.

Serveringsforslag
Kan serveres med pasta eller ris.

Ingredienser:

Er beregnet udfra et svind pa 10% af det feerdige produkt.
Rodfrugter (XXX) 50%, vand, krydderier (paprika, lag, persille,
hvidleg, oregano, basilikum, peber), tomatpulver, salt, sukker,
kartoffelstivelse, modificeret majsstivelse (E 1422), modificeret
kartoffelstivelse (E 1412), guleradder, hydrolyseret vegetabilsk
protein, porrer, stabilisator (E 412), krydderiekstrakt.

Bolognese Verduras
Bolognese med Rodfrugter



Chili Con Verduras
Chili sauce m. rodfrugter og banner

Opskriftnr.: 102-0002

Indhold:

1.000 kg Koldt vand

1.000 kg Rodfrugter, frost

0.760 kg Kidneybenner, rade

0.400 kg Majs

0.240 kg Kedsauce - Den Knaldgoe (G84200)

0.010 kg Chili red med frg, knust (E9770)
3.410 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Kedsauce FB - Den Knaldgo'e, chili og vand kommes i en gryde og
koges i ca. 5 min.

Rodfrugter hakkes pd 4 - 5 mm hulskive og tilseettes sammen med
kidneybenner og majs.

Lad saucen smakoge et par minutter og hald den op i en ovnfast

emballage.

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

Tilberedning
Varmes i forvarmet ovn, ved 175°C i ca. 20 min.

Serveringsforslag
Kan serveres med ris, salat og nachos.

Ingredienser:

Er beregnet ud fra et svind pa 10% af det feerdige produkt.
Rodfrugter (XXX) 32%, vand, kidneybanner, majs, krydderier
(chili, paprika, lag, persille, hvidleg, oregano, basilikum, peber),
tomatpulver, salt, sukker, kartoffelstivelse, modificeret majsstivelse
(E 1422), modificeret kartoffelstivelse (E 1412), guleradder,
hydrolyseret vegetabilsk protein, porrer, stabilisator (E 412),
krydderiekstrakt.




Lasagne Verduras

Lasagne med Rodfrugter & Svampe Bechamel

Opskriftnr.: 102-0003

Indhold:

5.000 kg Rodfrugter, frost

5.000 kg Koldt vand

1.200 kg Kadsauce - Den Knaldgoe (G84200)
1.200 kg Lasagneplader

2.500 kg Koldt vand til sauce

0.250 kg Cuisinor Skovsvampesuppe (M0126810)
0.150 kg Classic Roux saucejeevner lys (M0117682)

15.300 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Sauce m. Rodfrugter.

Kadsauce FB - Den Knaldgo'e og vandet kommes i en gryde og
opvarmes under omraring.

Rodfrugter hakkes pd 4-5 mm. hulskive og tilsettes.

Lad det smékoge et par minutter.

Svampe Bechamel
Vandet til sauce, Cuisinor Skovsvampesuppe og Classic Roux

Saucejeevner Lys kommes i en gryde og gives et opkog.

Den feerdige kedsauce, Svampe bechamel saucen og lasagneplader
portioneres skiftevis i salgsemballagen.
Afkales fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

Tilberedning
Bages i en forvarmet ovn ved 180°C i ca. 30 min.

Serveringsforslag
Kan serveres med salat og flutes.

Ingredienser:

Er beregnet ud fra et svind pd 10% af det faerdige produkt.
Rodfrugter (XXX) 35%, vand, svampe bechamel (vand,
vegetabilsk fedt, olie (solsikkeolie (heerdet), kokosolie, solsikkeolie,
rapsolie), modificeret stivelse, FLADEPULVER, salt, svampe,

sukker, geerekstrakt, champignonekstrakt, glykosesirup, aroma,
fortykningsmiddel (E 412), MALKEPROTEIN, emulgator (E 472e),
stabilisator (E 450), karamelsukker, maltodextrin, krydderier,

HVEDEMEL) 21%, LASAGNEPLADER (XXX) 9%, krydderier (paprika,

leg, persille, hvidleg, oregano, basilikum, peber), tomatpulver,
salt, sukker, kartoffelstivelse, modificeret majsstivelse (E 1422),
modificeret kartoffelstivelse (E 1412), guleredder, hydrolyseret
vegetabilsk protein, porrer, stabilisator (E 412), krydderiekstrakt.




Portobello Svampe med Urte Hvidlag topping

Opskriftnr.: 102-0004

Indhold:

0.600 kg Portobellosvampe

0.050 kg Rasp,Hvid

0.050 kg Koldt vand

0.050 kg Urtemarinade m. smag af Hvidlag (157950)

0.750 kg

Anbefalet fremstilling:
Fremstilling:
Portobellosvampene rengares og stokkene fjernes og gemmes.

Stokke fra svampene hakkes fint og reres sammen med rasp, vand
o0g marinaden til en tyk masse.
Blandingen fyldes derefter i svampene.

Tilberedning
Bages i en forvarmet ovn ved 200°C i ca. 15-20 min.

Serveringsforslag
Kan f.eks. serveres som tilbeher til alle typer ked eller serveres som
en let ret pa buffeten.

Ingredienser:

Portobellosvampe 80%, marinade (vegetabilsk olie (raps, delvis haerdet),
salt, krydderier (paprika, chili, muskat, peber), SM@GRFEDTPULVER,

vand, krydderiekstrakter (paprika, leg, hvidleg, chili), peberfrugt,
SKUMMETMALKSPULVER, lag, hydrolyseret vegetabilsk protein (raps,
majs), persille, smeraroma), RASP (XXX), vand.




Fyldt aubergine m. bolognese verduras og topping

|
Opskriftnr.: 102-0006

Indhold:

2.000 kg Auberginer

0.500 kg Bolognese Verdura, Opskrift 102-0001
0.050 kg Tomater

0.050 kg Champignon, frisk

0.050 kg Radlag

0.015 kg Grillmester Marinade (M4316)

2.665 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Auberginerne skylles og halveres. Midten udhules med ske ca. 15-
20 cm fra kant og fyldes med Bolognese Verduras.

Toppingen laves ved, at champignon, tomater og redleg skaeres i
sma tern, marineres i Grillmester Marinade og fyldes

ovenpa Bolognese Verduras'en.

Tilberedning
Steges i en forvarmet ovn ved 180°C i ca. 30 min.
Velegnet til grill.

Serveringsforslag
Kan serveres som en vegetarret eller tilbeher til grillmenuen.

Ingredienser:

Aubergine 76%, Bolognese Verdura 19% (rodfrugter (XXX), vand,
krydderier (paprika, leg, persille, hvidlag, oregano, basilikum, peber),
tomatpulver, salt, sukker, kartoffelstivelse, modificeret majsstivelse
(E 1422), modificeret kartoffelstivelse (E 1412), guleradder,
hydrolyseret vegetabilsk protein, porrer, stabilisator (E 412),
krydderiekstrakt), tomat, champignon, radleg, marinade (vegetabilsk
olie (raps, delvis haerdet), salt, krydderier (paprika, kommen, ingefaer,
koriander, chili, muskat, peber, bukkehornsfre), eddike, lag, hvidlag,
krydderiekstrakt (paprika, chili), urter (lavstikke, merian, rosmarin),
gulerod, hirse, karamelsukker).




Opskriftnr.: 102-0007

Indhold:

1.000 kg Dekora®Marilet Gyros Pande (158510)
0.240 kg Kikeerter, hele, konserves

0.200 kg Lag i tern

0.170 kg Svampemix

0.100 kg Majs, konserves

0.080 kg Koldt vand

1.790 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Skaer svampene i stykker og held veeden fra kikeerterne.

Rist svampe, lag, kikaerter og majs pa en pande.

Tilseet Dekora Marilet Gyros Pande samt vand og lad det smasimre
et par minutter.

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

Tilberedning

Serveringsforslag
Kan serveres med bulgur, ris eller frisk pasta.

Ingredienser:

Er beregnet pa det rd produkt.

Dekora Marilet Gyros Pande 56 % (l@g, vegetabilsk olie (raps),
krydderier (paprika, oregano, koriander, muskat, chili, SELLERI,
ingefeer, basilikum, timian), salt, fortykningssmidler (E 420, E 415,
E 412), konserveringsmiddel (E 211, E202)), kikeerter, lag, svampe,
majs, vand.

Vegetar Gyros




Opskriftnr.: 102-0008

Indhold:

1.200 kg Koldt vand

0.360 kg Linser, rade

0.240 kg Majs, konserves

0.120 kg Tomatsuppe Provencal (M0118950)
0.020 kg Hvidleg granuleret (E0800)

1.940 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Skyl linserne i en sigte.

Linser, vand, hvidlegsgranulat og Tomatsuppe Provencal bringes i
kog.

Lad suppen simre ca. 35 min, tilseet majs og lad det simre i endnu
ca. 5 min.

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

Tilberedning
Varmes i en gryde eller i mikroovn.

Serveringsforslag
Kan serveres med brad og youghurt.

Ingredienser:

Er beregnet pd det rd produkt.

Vand 61 %, linser 19 %, majs, Tomatsuppe Provencal (tomatpulver,
modificeret stivelse, sukker, salt, hydrolyseret vegetabilsk protein,
rapsolie, krydderier, fortykningsmiddel (E 415), radbedepulver, urter,
aroma), hvidleg.




Grentsagsgryde

Opskriftnr.: 102-0009

Indhold:

1.000 kg Ratatouilleblanding

0.500 kg Koldt vand

0.240 kg Kikaerter, hele, konserves

0.140 kg Svampe, ra

0.100 kg Majs, konserves

0.060 kg Tomatsuppe Provencal (M0118950)
0.030 kg Dekora®Mexico Red (G83860)
0.010 kg Hvidlag granuleret (E0800)

2.080 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Svampene skaeres ud i stykker og vaede heeldes fra kikaerterne.
Ratatoullie blanding, svampe og kikaerter svitses af i en gryde. Tilsaet
vand, hvidlagsgranulat, Tomatsuppe Provencal, hvidlegsgranulat og
Mexico Red.

Lad dette smasimre i 10 min, tilseet majs og lad det simre i endnu
ca. 5 min.

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

Tilberedning
Varmes i en gryde eller i mikroovn.

Serveringsforslag

Ingredienser:

Er beregnet pa det ra produkt.

Ratatouilleblanding (XXX) 48 %, vand, kikeerter, svampe, majs,
Tomatsuppe Provencal (tomatpulver, modificeret stivelse, sukker, salt,
hydrolyseret vegetabilsk protein, rapsolie, krydderier, fortykningsmiddel
(E 415), redbedepulver, urter, aroma), Mexico Red (krydderier (paprika,
leg, hvidleg, spidskommen, chili), salt, gaerekstrakt, krydderiekstrakt
(paprika), antioxidant (E 330)), hvidlag.




Fennikel
m. Grillmester Marinade

Opskriftnr.: 102-0005

Indhold:
2.000 kg Fennikel, hel
0.200 kg Grillmester Marinade (M4316)

2.200 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Fennikel skaeres i 1,5 - 2 cm skiver pa langs og marineres i den
afvejede maengde Grillmester Marinade.

Tilberedning
Steges pa grill eller pande, til det @anskede bid er opnaet.

Serveringsforslag
Kan serveres som tilbeher til alle typer kad, fisk eller fierkree.

Ingredienser:

Fennikel 91%, Grillmester Marinade (vegetabilsk olie (raps, delvis haerdet),
salt, krydderier (paprika, kommen, ingefeer; koriander, chili, muskat, peber,
bukkehornsfra), eddike, log, hvidlag, krydderiekstrakt (paprika, chili), urter
(lovstikke, merian, rosmarin), gulerod, hirse, karamelsukker).

Selleribatter
m. Ramslag

>

Opskriftnr.: 102-0010

Indhold:
2.000 kg Selleri, ra
0.200 kg Dekora Marilet Ramslag Brilliant (151660)

2.200 kg

Anbefalet fremstilling:

Fremstilling:

Selleri renses og skaeres i 1,5 - 2 cm skiver pa langs og marineres i
den afvejede maengde Dekora Marilet Ramslag Brilliant.

Tilberedning
Steges pa grill, pande eller i ovn til det enskede bid er opnaet.

Ingredienser:

Er beregnet pd det ra produkt.

Selleri 91%, Dekora Marilet Ramslag Brilliant (vegetabilsk olie (raps,
delvis haerdet), salt, dextrose, hydrolyseret vegetabilsk protein (raps,
majs), hvidleg, urter (ramslag, porrer, purlag), aromaer, krydderier
(gurkemeje, chili).
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Flavoursome solutions since 1903
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