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Danish Crown

TENDER

NEMT 0G

.« LIEKKERT MED
.+ TENDER PORK
7

En smagfuld servering kraever ked af hgj kvalitet, og netop
kvalitet og god smag er der sarligt stor eftersporgsel pa i dag.
Samtidig er der i mange professionelle kakkener mangel pa
hander, hvilket stiller ekstra krav til tid og ressourcer - og her er
Tender Pork et godt valg. Med Tender Pork kan du let sikre dine
geester den gode spiseoplevelse, hvor bade kvalitet og den gode

smag er i hgjsaedet.

Tender Pork bestar udelukkende af kvalitetsgrisekad fra danske
landmaend. Udskaeringerne har vi lagt i en smagsneutral lage, som
oor dem lette at g til, og som gar dem bade smagfulde, mgre og
ekstremt saftige. Udskaeringerne fra Tender Pork
udmeerker sig desuden ved at kunne varmholdes over lengere tid,

hvor det bevarer saft og kraft, og du er altid garanteret hgj kvalitet.

Vi har her samlet et udvalg af vores bedste opskrifter som
inspiration til dig, der @nsker at seette Tender Pork pa menuen

- for det er saftsus'me mort!
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Pock

TENDER PORK
- KVALITETSUDSK/ERINGER
FRA DANSKE GRISE

Tender Pork er for dig, der vil sette god smag og hgj kvalitet pa menuen. Her far du dansk grisekad
fra danske landmaend. Det er din garanti for kvalitetsked fra dyr, som er vokset op under gode danske
standarder med bl.a. fast kontrol af dyrevelfeerd. Samtidig er griseked blandt de kedtyper, der har det

laveste klimaftryk.

Smagsneutral lage fremhaver kodets smag
Med udskaringerne fra Tender Pork far du kvalitetsked fra danske grise, som er tilsat en smagsneu-
tral lage, der bevarer saft og kraft og geor kedet mort. Lagen gor det muligt at holde kadet varmt til
servering over leengere tid, hvilket giver dig en hgj grad af
fleksibilitet i kekkenet. Den smagsneutrale lage bestar af vand, en smule majsstivelse, salt og sukker,

og det er netop denne kombination, som er med til at fremhave og holde pa kedets gode smag.

Mindre madspild med Tender Pork
Tender Pork taler direkte ind i det professionelle kakkens store fokus pa at begraense madspild.
Udskeringerne egner sig godt til genopvarmning, og rester kan nemt anvendes i andre serveringer
- blandt andet som palaeg. De mange anvendelsesmuligheder og den hgje grad af saftighed og god
smag gor det let for dig at anvende et eventuelt overskud i andre serveringer og dermed begraense
mangden af madspild i dit kekken.

Kob Tender Pork hos din lokale registreret grossist.
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med ovnbagte
sgde kartofler
09 knoldselleri

10 personer

INGREDIENSER

timianmarineret, Tender Pork
Varenr. 44501550

1 kg sede kartofler

1 kg knoldselleri

1 kg rodlog i kvarte

2 dl olivenolie

1 dl flydende honning
10 g frisk chili i tern

1 spsk. rgget paprika
4 stengler rosmarin
2 tsk. salt

Pynt: .
Rede chilier, frisk rosmarin og timian

Tilbeheor:

Dressing rert af halv mayonnaise og halv graesk
yoghurt smagt til med reget paprika, knust
hvidleg og terret chili.

TILBEREDNING

1 Kamfilet tilsat lage, citrus-, rosmarin- og .

Steg kamfileten i ovnen efter anvisning.

Skrub eller skral de sgde kartofler og skeer dem i skiver pa 1v2
cm. Skeer skreellen af knoldsellerien og skeer i skiver, der passer
til de sade kartofler.

Skeer redlagene i kvarte. Leeg grentsagerne i en bradepande
med bagepapir. Dryp med olivenolie og flydende honning. Drys
med chilitern og rgget paprika. Stik rosmarinstaengler i fadet
og drys med salt. Bag grgntsagerne i varmluftsovn ved 200 °C i
ca. 30 minutter, til de er mgre. Flek chilierne, breend dem pa en
pande lige inden servering.

Pynt med frisk rosmarin og timian. Servér skiver af stegt
kamfilet med bagte grantsager og dressing.

~ Tender Pork opskrifter



0 Tender Pork opskrifter

MED BR@D OG SM@R

TIP!

PR@V OGSA AT SERVERE

”

ELLER FRISK PASTA.

10 personer i SN
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Grisekrone u/svar, tilsat lage, Tender Pork i e . :Steg grisekrone efter anvisning.
Varenr. 44500119 N e e
. n g A= p
= i e _Sk_a'é'rbroccoll i mindre buketter og blanchér dem. Skaer
2 kg broccoli 5 * '+ redlegifine tern og fordel dem pa et fad sammen med
/5 gpdied + * broccolibuketterne.
75 g blabeer : v
1 bundt frisk basilikum
25 g Tigvlet peberrod +  Drys blabaer hen over fadet og pynt med hgvlet peberrod.
Kom baconflager, balsamico-eddike og olivenolie i en blender
Baconmarineret tomatsalat: og blend godt.
25 g Fully Cooked Bacon Flakes,
Danish Crown Professional »  Sker tomaterne i skiver og fordel dem p3 et fad.
2 dl lys balsamico-eddike
6 dl olivenolie +  Held baconmarinaden over og pynt med basilikumblade.

2 kg tomater
1 bundt basilikum



10 personer

INGREDIENSER

20 Mgrbradbagffer af gris, tilsat lage a 60-85 g,
Tender Pork
Varenr. 44500823

1¥2 spsk. spidskommen

2 tsk. gurkemeje

2 tsk. paprika

Salt og peber

4 spsk. olivenolie

2 lgg, i tynde skiver

6 fed hvidleg, i tynde skiver

800 g hakkede tomater

6 dl vand

15 bagekartofler, skraellet og skaret i grove tern
250-300 ml flgde

Revet muskatned

Salt og peber

250 g smer

150 g mandler med hinde, hakket groft
20 blade friske salvieblade, hakket fint

TILBEREDNING

Bland spidskommen, gurkemeje, paprika, salt og peber i en
bradepande. Vend mgrbradbegffer i krydderierne sa de er
daekket helt. Ryst overskydende krydderi af kgdet og leg
bgfferne pa en bage-plade.

Varm olien i en tykbundet pande. Svits lag og hvidleg ved
medium varme indtil lagene bliver blade. Tilsaet marbrad-
befferne og steg dem 2 minutter pa hver side. Tilsaet tomaterne
og vandet. Bring retten til simrepunktet og lad simre i 15
minutter. Tilsaet dadlerne og lad simre i 2-3 minutter.

Lad retten traekke i 30 minutter inden servering.

Lun retten neensomt inden servering.

Tilbered imens kartoffelmosen. Kog kartoflerne mare. Held
vandet fra kartoflerne og mos dem groft i gryden ved lav varme.
Tilfgj flade og tilsaet evt. lidt maelk, hvis konsistensen skal
justeres. Smag til med muskatned, salt og peber.

Smelt smarret i en kasserolle og tilseet mandler og salvie. Lad
smgrret brune under omraring, indtil det er er blevet laekkert
brunt, og mandlerne er let ristet.

Servér mgrbradbefferne med saucen og kartoffelmos med
brunet smer.

\O Tender Pork opskrifter



Tender Pork opskrifter
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LYNSYLTET GR@NT
KAN LAVES DAGEN

NﬁK \ ‘a g
med‘svt, herfh [YgSalle
kél med stfehearis 0L
cashewngdder

10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

1 Skinkesteg m/sveer, tilsat lage, ridset i tern, «  Tilbered skinkestegen efter anvisning.
Tender Pork
Varenr. 44501071 «  Skeer spidskalen i strimler og radlggene i tynde bade.

Snit gulergdderne julienne og hak persillen groft. Kom

RG] grgntsagerne i et fad.

500 g redleg

1 kg guleredder

2 dl hakket bredbladet persille
2%, dl lagereddike

«  Varm lagereddiken op med sukker og stjerneanis, til
sukkeret er oplgst og lad den kele lidt af. Vend grentsagerne

214 dl sukker med lagen og lad dem traekke smag i 1 time. Hzeld evt. noget
5 stk. stjerneanis af lagen fra, hvis der er for meget i fadet.
Tilbeher: »  Rist cashewngdderne pé en pande, til de er gyldne.

200 g ristede cashewnedder
+ Vend bredbladet persille i og drys med hele ristede cashew-
nedder lige inden servering. Anret som tilbehear til skiver af
spred skinkesteg.



PANINI /-

med honningmariner

skinkesteg, S

10 personer

INGREDIENSER

1 kg Skinkesteg u/ sveer, tilsat lage,

honningmarineret, Tender Pork
Varenr. 44501066

Sennepsmayo:

150 g mayonnaise

1 spsk. grov sennep
1 spsk. honning
Salt

Peber

Dressing:

Y2 dl olie

Y4 dl hvidvinseddike

1 tsk. dijonsennep

1 tsk. honning

Salt

Peber

250 g snittet spidskal
75 g snittet gronkal
10 g hakket dild

Tilbeheor:
10 store sandwichbrad/baguette

TILBEREDNING

«  Forvarm ovnen til 150 °C og steg kadet i en gastrobakke i
ca. 45 min.

«  Skru derefter ovnen op til 190 °C og steg faerdig i ca. 12
minutter. Vi anbefaler en centrumtemperatur pa 65 °C,
da kedet er tilsat lage. Varmebehandl til minimum 65 °C
i centrum i 11 minutter. For at opna det bedste resultat
anbefales det at lade kadet hvile inden servering.

+  Rer mayonnaise sammen med sennep og honning og smag
til med salt og peber.

«  Pisk olie, eddike, sennep og honning sammen og smag
dressingen til med salt og peber. Vend de to slags kil i og
drys godt med dild. Fleek og rist bradene.

+  Smgr med sennepsmayo og leg dem sammen omkring
tynde skiver skinkesteg og marineret kal.

Tender Pork opskrifter
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- BRYSTSTEG
MED BBQ-RUB

0g thaisalat af gulergdder,
forarslgg og avocado

10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

1 Bryststeg tilsat lage med BBQ- +  Steg kedet efter anvisning.
rub, Tender Pork

Varenr. 44502398 . Skrel guleradder og skaer dem julienne.

Phafanee elemgder »  Snit forarslgg tyndt. Skyl hjertesalat
grundigt. Skaer avocado i tynde skiver
og agurk i mundrette stykker. Rist

korianderfrg pa en varm pande, indtil

2 bundeter forarslgg
5 sma hjertesalat
4 avocadoer

1 agurk
de dufter godt af koriander. Skaer chili,
Dressing: ingefeer og citrongraes i mindre stykker
2 spsk. hele korianderfra og hak dem i en minihakker sammen
2 chilier med ristede korianderfrg og hvidlag.
5 cm ingefeer Bland det med soja, riseddike og limesaft.
2 fed hvidleg
MUK COORSS +  Anret salatblade, gulergdder, fordrslag,
5 dl soja

avocado og agurk pa et stort fad. Skeer
bryststeg i skiver og laeg dem over salaten.
Drys med peanuts og sesamfrg. Haeld
dressingen over og pynt til sidst af med
koriander, mynte og thaibasilikum.

1dl riseddike
Saft fra 2 lime

Pynt:

2 dl peanuts

5 dl sesamfrg

2 dl koriander

1dl mynte

1 bundt thaibasilikum
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10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

1 Kamfilet af gris tilsat lage med
chipotle og ahornsirup, Tender Pork

Steg kamfileten i ovnen efter anvisning.

Varenr. 44501970 +  Vend mini auberginer og peberfrugter i olivenolie og salt.
Gril pa en varm grillpande indtil de har fine grillstriber og
stadig har lidt “bid" tilbage. Rist mandler pa en pande ved
middel varme, indtil de er gyldenbrune.

30 mini auberginer
5 gule peberfrugter
5 rgde peberfrugter
2 spsk. olivenolie

i, Megacel: «  Hak persille og mandler groft. Bland revet hvidleg og citron-

% @l memclier skal til en fin masse. Bland massen med citronsaft, persille,
250 g persille mandler, chili-flager og olivenolie. Smag til med salt og

1 hvidlgg, revet peber.

Saft og revet skal fra 2 citroner

V3 spsk. chili-flager «  Skeer skiver af kamfileten og anret med grillet aubergine og
3 dl olivenolie peberfrugt, chimichurri og fetaost.

15 tsk. sort peber
15 tsk. flagesalt

Pynt:
300 g fetaost, smuldret

Tender Pork opskrifter
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Pock
FAKTA OM
TENDER PORK

Smagsneutral lage,
der bevarer saft og kraft

Vidste du, at vi har udviklet en smagsneutral lage, som sikrer kgdets saft og
kraft - ogsa ved laeengere varmholdelse?

Griseked er blandt de kedtyper,
der har det laveste klimaaftryk

Dermed kan Tender Pork veere med til at understgtte dine madglade
gesters gnske om at teenke mere pa klimaet.

Mindre madspild
- ideel til genopvarmning
Tender Pork er mart og saftigt. Den smagsneutrale lage gor det velegnet til
genopvarmning, og rester kan nemt anvendes, sa du mindsker madspild.

Kan holdes varm over
leengere tid uden at blive tor

Tender Pork kan tilberedes i god tid i forvejen og varmholdes uden at blive
tort. Dermed kan du sikre dine geester en god spiseoplevelse.

Udskaeringerne fra Tender Pork er af hgj kvalitet og lette at ga til, og de kan
veere med til at frigere haender og ressourcer i kekkenet.



Tender Pork opskrifter
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SVAMPEGRYDE MED
SKANKEKLUMPER

10 personer

INGREDIENSER

20 Skankeklumper af gris, tilsat lage,

med svamperub, ca. 95 g
Varenr. 44502694

2 | hgnsebouillon
1 bundt timian

Svampesovs:

3 zittauerlgg

500 g champignon
50 g smar

2 spsk. olie

11 madlavningsflade
0,5 | hgnsebouillon
2 spsk. dijonsennep
0,5 dl soja

2 tsk. friskkvarnet sort peber
Evt. lidt maizena

Pynt:

300 g Bacon i skiver, Danish Crown
Professional

1 bundt persille

0,5 dI revet citronskal
Friskkvaernet sort peber

Tilbeheor:
2 kg kartofler

TILBEREDNING

Fordel skankeklumperne i en gastrobakke
med hgnsebouillon og timian i bunden. Steg
skankeklumperne i varmluftsovn ved 150 °Ci 2
timer, eller indtil de er mgore.

Hak zittauerlgg fint og skeer champignon i
mundrette stykker. Brun lag og svampe af i en
oryde med smer og olie. Tilseet madlavningsflede og
hensebouillon, og smag til med dijonsennep, soja
og friskkveernet sort peber. Tilsat evt. lidt maizena
for at ggre sovsen tykkere.

Skaer bacon i mindre stykker og kom dem i en
gastrobakke. Tilbered i ovnen ved 180 °C i 10-15
minutter, eller indtil baconen er gylden og spred.
Kog kartofler i saltet vand indtil de er mgre, men har
lidt "bid" tilbage.

Bland skankeklumperne ned i sovsen sammen med
vasken fra gastrobakken. Drys med baconcrumble,
friskhakket persille, citronskal og friskkvaernet sort
peber og servér gryderetten sammen med de kogte
kartofler.






Tender Pork opskrifter
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“Tender Pork er meget mere saftig og meget mere
mer. Hele smagen vrimler sadan lidt inde i munden.
Det er virkelig leekkert, og eftersmagen synes jeg
ogsa er virkelig god - altsa den er saftsus’'me
mor den her.”

Joachim - kantinegcest

Danish Crown

TENDER



10 personer

INGREDIENSER

1 Flaeskesteg tilsat lage, ridset, Tender Pork
Varenr. 44500481

1 dl ristede mandler
10 skiver rugbred

Balsamico-glaseret spidskal og appelsin
1 red spidskal

2 appelsiner

3 spsk. olivenolie

2 spsk. balsamico

2 spsk. honning

1 tsk. friskkvaernet sort peber

Y2 tsk. salt

Pynt:
10 g purlegsblomster

TILBEREDNING

Steg kedet ved 225 °C i ca. 65 minutter, til centrumtem-
peraturen er 65 °C. Lad gerne kedet hvile ca. 15 minutter
inden servering. Snit spidskal groft.

Riv skallen fra appelsinerne og skaer appelsinkedet i bade.

Bland olivenolie, balsamico, honning, salt og friskkvaernet
sort peber sammen. Hald dressingen over spidskal og
appelsin og bland det hele sammen.

Hak ristede mandler groft. Rist skiver af rugbred pa en
varm grillpande, indtil de har pane grillstriber. Skaer
skiverne i trekanter. Anret skiver af lun flaeskesteg sammen
med balsamico-glaseret spidskal og appelsin samt ristede
mandler.

Servér med ristet rugbred og pynt af med purlggsblomster.

Tender Pork opskrifter

—_
Ne]



Tender Pork opskrifter

N
o

A
« F
B B Y R
-y .. Ll r
S, S Y
e L E

AGRILLE
\m -

f ﬂjsvampec
d

!‘i_
%

10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

10 Merbradbeffer af gris tilsat lage, 60-85 g, +  Skeer ked, asparges, forarsleg og peberfrugt i mindre stykker.
Tender Pork Set ked og grgntsager pa spyd og drys med salt og peber.
Varenr. 44500823 Gril pa en forvarmet gril, indtil kedet er gennemstegt, og

grentsagerne har pzene grillstriber.
1 tsk. flagesalt

1 tsk. friskkveernet, sort peber
1 bundt asparges

1 bundt fordrsleg

2 gule peberfrugter

«  Skar svampe i passende stgrrelser. Hak redlgg fint. Kom
smer i en varm pande og steg svampe og rgdleg. Held sherry
og piskeflade i og lad koge ca. 3-4 minutter. Tilset maizena

20 g tallerkensmakker og lad cremen tykne.

Svampecreme: . Hak persille groft og bland den sammen med svampe-

800 g forskellige svampe cremen. Smag til med flagesalt og friskkvarnet sort peber.

2 redlog

4 spsk. smer +  Anret de grillede spyd sammen med svampecremen og pynt
5 dl piskeflode 38% med tallerkensmaekker.

2 spsk. sherry

2 tsk. maizena

2 dl persille

3 tsk. flagesalt

15 tsk. friskkveernet sort peber

Pynt:
Tallerkensmaekker



10 personer

INGREDIENSER

1 Kamfilet af gris u/ben, tilsat lage, ramslggs-
og pebermarineret, Tender Pork
Varenr. 44501144

400 g grenkal
300 g frisk gedeost i rulle
100 g peppadews

Artecreme:

400 g arter

200 g edamamebegnner
1 dl creme fraiche
Saften af Y2 citron

En lille handfuld friske
basilikumblade

2 fed knust hvidleg
Salt og peber

K@DET KAN OGSA K@LES
NED TIL NAESTE DAG OG
SKARES KOLDT.

TILBEREDNING

« Tilbered kadet efter anvisning og lad det kale ned i 20
minutter, inden det skares i tynde skiver.

«  Blanchér edamamebgnnerne og blend alle ingredienserne
til ertecremen til en glat og homogen creme. Smag til med
salt og peber. Pluk grankalen i mindre stykker og skar
gedeosten i 10 lige store skiver.

+  Skeer bredene og fordel en passende mangde tynde skiver af
steg pa en Y af brgdet. Fordel grenkal, peppadews, gedeost
og en god skefuld arte-creme pa bragdene. Fold brgdene og
oril dem i en klaprister eller toastmaskine, til de er sprede og
varme. Servér med det samme.

Tender Pork opskrifter
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mm RINEREDE
CGRINGUR

mB[I melonsalat mynte 00 DIStﬂGlenﬂﬂﬂBf

10 personer

INGREDIENSER

10 Grillkeller af gris tilsat lage, 7
oglmarinerede, ca. 270 g, Tender Pork '
Varenr. 44500117

Melonsalat:

500 g honningmelon
500'¢g cantaloupemelon
500 g vandmelon

2 dl hakket myn'te

2 spsk. limesaft

100 g pistaciengdder |
100 g bredcroutoner

Tilbehaor: i
Gron pesto. ok .._-.' :

TILBEREDNING
. Tilﬁéred grillkellern_g‘. efter anvi.snirig.'
o %kaer melonerne i ée;n og ko:rn de.lﬁ pé’l et fad:

Vend hakket mynte og llmesaft i; Drys med
ilhakkede plstac1en0dder g brcadcroutoner

LR Ldr melonsalaten som tllbehar til de lune_
glmarinerede grillkaller.
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med mexicansiinspitgret col TIP!

| DU KAN OGSA TILBEREDE
* DINE KAMBEN | OVNEN
B Y/ ) VED 160 °C | CA. 60-70

\ d.\ . MINUTTER.

Fin

10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

5 kg Kamben tilsat lage, marineret med BBQ-rub, «  Pak kambenene godt ind i alufolie. Gril dem i 60 minutter
Tender Pork ved indirekte varme, indtil de er meore.
Varenr. 44502400

»  Snit spidskal fint. Kog majskolber i ca. 20 minutter. Skeer
majskornene af kolben. Snit forarslgg fint pa skra og radlag
i tynde bdde. Snit chili fint. Rer chilisauce, mayonnaise,
limesaft og -skal sammen. Bland spidskal, majskorn,
forarslag, redlag og chili sammen med dressingen. Smag til

Coleslaw:

2 spidskal

4 majskolber

1 bundt forarslgg

2 redlog

1 bundt koriander med salt og peber.

1 chili

1dI chilisauce »  Skeer kartofler i bade og kom i en stor skal. Tilfgj olivenolie,
3 dl mayonnaise paprikapulver, flagesalt og 5 knuste fed hvidleg og bland det
Saft og skal fra 2 lime hele godt sammen. Kom kartoffelbadene i en bradepande og
L tsk. salt tilbered dem i ovn ved 200 °C i ca. 30 minutter, indtil de er

1 tsk. friskkveernet sort peber sprade og gyldne.

Kartoffelbade:

«  Anret kodet sammen med mexicansk coleslaw og sprede

2 kg kartofl a z
KLt kartoffelbade og servér.

1 spsk. paprika
2 tsk. flagesalt

Tender Pork opskrifter
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“Tender Pork er rigtig saftig - den er bade rigtig
god og mgr, og det gar, at man nyder det
stykke kead, man far, lidt mere. For mig betyder
det meget, at der er en god smag 1 det, og at
der er kvalitet i ravaren.”

Simon - kantinegeest
e ® o
ML
Danish Crown

TENDER

Tender Pork opskrifter
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GRILLKALLER MED
PEBERMARINADE
0G TOMATSALAT

10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

10 stk. Grillkgller af gris, tilsat lage, «  Tilbered grillkgllerne i ovn eller grill,

med pebermarinade, ca. 270 g cirka 30-40 minutter ved 180 °C.
Varenr. 44502695 |

+  Riv agurkerne groft pa et rivejern, drys

Tzgeai med salt og lad traekke i en si cirka 20

lzté;lgf::let : minutter. Bland agurk med graesk yogh!,lrt,
finthakket hvidlgg, hakket dild og mynte.

0,51 graesk yoghurt [ ¢ X |

3 fed hvidlog Smag til med olivenolie og frlskkvaemelt

0,5 dl hakket dild sort peber. |

0,5 hakket mynte \

2 spsk. olivenolie +  Skeer tomaterne i mundrette stykker og |

1 tsk. friskkvaernet peber radlgg i tynde skiver. Anret pa et fad og |
dryp olivenolie pa. Drys med smuldret

Tomatsalat: fetaost, oliven og frisk rosmarin. ; "ak

2 kg farvede tomater \

2 rodlog

«  Skeer citronerne i halve. Grill bredet og de
halverede citroner lige inden servering.
Gnid hvidleg pa bredskiverne til sidst.

0,5 dl olivenolie
300 g fetost
200 g kalamata oliven

1 hdndfuld frisk rosmarin : ' ]
«  Servér de varme grillkeller med frisk

Tilbehor: tomatsalat, grillet surdejsbrad, grillet
5 citroner citron og en stor skefuld tzatziki.

20 skiver surdejsbred
2 fed hvidleg
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“Det, der gor Tender Pork sarlig speciel,
er, at den er langt mere mor. Sa det bliver bare
en dejlig oplevelse at spise den her flaeskesteg.
Den er salt, sprad og lige 1 gjet.”

Isabella - kantinegcest

Danish Crown

TENDER



10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

1 Skinkesteg m/sveer, tilsat lage, »  Pres saften fra citronerne. Blend alle ingredienserne til

ridset i tern, Tender Pork marinaden sammen til en cremet konsistens med en

Varenr. 44501071 stavblender. Held marinaden i en bradepande og leg stegen
med indersiden ned i bradepanden. Lad marinere natten

10 Ingrid Marie &bler
150 g stenfri svesker

over.

2 dl portvin

75 g afskallede mandler
1 kvist rosmarin

120 g smor

Salt og peber

«  Steg skinkestegen ved 200 °C i ca. 75 minutter indtil
centrumtemperaturen nar 65 °C. Lad kedet hvile i minimum
11 minutter, inden det skares i skiver.

+  Halvér @blerne pd langs og fjern kernehusene. Damp

Marinade: sveskerne mgre i portvinen i ca. 4 minutter. Hak sveskerne
3 citroner oroft og bland med mandlerne og finthakket rosmarin.

3 fed hvidleg

5 kviste timian +  Varm ovnen ved 170 °C og kom fyldet i hulningere pa

3 spsk. dijonsennep xblerne. Leg en klat smer pa hver af eblerne.

4 dl rapsolie

3 k. akacieh i . .
spsk-akaciehonning «  Bag @blerne mere i ca. 15-20 minutter.

Tender Pork opskrifter
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gadau “med grenkal, polg

Y5

>

10 personer

~ INGREDIENSER

1 Ribbenssteg, kogeside, u/ben tilsat
lage, ridset, lang, 34 kg, Tender Pork
Varenr. 44500957

4-6 laurbeerblade

Groft salt

300 g grenne bgnner, nippet
300 g blandede gulergdder i tern
150 g smar

200 g valngdder, hakket groft

15 dl hakket rosmarin

2 spsk. olivenolie

1lag, skaret i tynde skiver
2 fed hvidlgg
1 tsk. tarrede chiliflager

1 bundt grenkal, uden stilk og
plukket i mindre stykker

2%, dl tomatpassata

2 dl grgntsagsboullion

8 dl vand

120 g polentagryn

R e

150 g mascarpone

100 g parmesan, revet fint + ekstra

til pynt

e —
ot

T
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bgnner med vaingdd

.é!L\

TILBEREDNING

Forvarm ovnen til 225 °C. Gnid svaerene med salt og
kom nogle laurbaerblade mellem svaerene. Steg kedet
pa en rist placeret over en gastrobakke i ca. 1 time. Skru
derefter ovnen ned pa 200 °C og steg videre i ca. 1 time.
Centrumtemperaturen skal veere minimum 65 °C i 11
minuctter.

Bring en gryde letsaltet vand i kog. Blanchér bgnner
og gulergdder sammen i 2 minutter. Sigt vandet fra
grontsagerne.

Smelt smeorret og lad det brune i en dyb pande. Vend
alle grgntsagerne i panden med det brunede smgr. Vend
valnedder og rosmarin sammen med bgnnerne og smag
til med salt og peber.

Svits lag, hvidleg og chili i en tykbundet gryde i ca.
4 minutter. Tilsaet grgnkal, tomat og boullion. Vend
nansomt rundt, indtil grgnkdlen er mer. Fjern fra
varmen og smag til med salt og peber.

Bring 8 dl vand i kog og tilsat gradvist polentagrynene.
Lad simre i 3 minutter under omrgring. Tilsaet mascar-
pone og parmesan. Smag til med salt og peber. Held
polentaen i et fad. Top med varm grenkal og drys med
fintrevet parmesan.

Servér med skiver af ribbenssteg og bgnner.
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