kunstlge aromaeresmagsforstaerkere
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Det var Vera Mous mors opskrift pd melboller,
der blev startskuddet til det, vi i dag kender
som Mou Kad- og melboller.

Det unge slagterpar, Vera og Sigurd Mou, op-
dagede nemlig, at den opskrift kunne fa bade
sultne kunder og andre slagtere til at sta i ke
foran den lille slagterforretning for at kebe
suppeboller, der var bedre end dem, de selv
kunne lave.

[ dag er gryderne blevet lidt sterre, og produk-
tionen mere moderne. Men ellers er tingene,
som de altid har vaeret pa fabrikken i Esbjerg,
som familien Mou byggede i 1970, da Veras og

Citronkrydrede
kod- 06 melboller
i frisk tomatsuppe

med oregano o9
hvidleg

Sigurds slagterbutik pa Hjertingvej blev for lille
til succesen.

Vores kad- og melboller bliver nemlig stadig-
vak fremstillet af rene ravarer - uden tilsaet-
ningsstoffer eller smagsforstaerkere.

Kadbollerne rores af finthakket okse og gris
med xeggehvide, rasp, log og vand, og krydres
med salt og hvid peber. Og vores melboller
bestar helt enkelt af mel, vand, &g, fedtstof og
salt. Helt som traditionen foreskriver - og med
fokus pa faglished og den gode smag.
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Vores kadboller er primeert lavet pa letsaltet grisesmakad og
okseskank hakket til fars og rart med blandt andet
eggehvider, rasp, mel, lag og hvid peber.

En specialdesignet sprajtepose former farsen til boller, hvorefter
de koges i letsaltet vand, til centrumtemperaturen nar 76 °C.
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Dejen til melbollerne bestar af hvedemel, olie, vand, g, salt og
kartoffelmel, der rgres sammen til en lind dej. Lisgesom kadbollerne
bliver melbollerne sprojtet ud og kogt i letsaltet vand, indtil
centrumtemperaturen er 76 °C.

Efter kogningen spraykgles alle boller med isvand og fryses ned.
De er lgsfrosne og nemme at dosere.




O¢o hvad med de
store boller?

Vores kad- og melboller kommer i en mundret  boller 4 40 g eller middagskedboller a 25 eller
storrelse pa 3 g pr. bolle, men du kan ogsa 50 g. Det giver et mere rustikt udtryk og egner
veelge nogle af de storre kedboller i vores sorti- sig godt i f.eks. en 'bowl".

ment, som for eksempel vores kyllingekad-
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Servér kedbollerne F’ﬂ I
som de er, varmet direktei
suppen, eller givdem en let

stegeskorpe og lidt smag. Prov for
eksempel at glasere kyllingeked-
bollerne i en teriyaki-glaze oo
servér i en nudelsuppe. Eller rist
keadboller a 25 ¢ med lidt roget
paprika som topping pa en
gullaschsuppe.
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Sortiment:

Varenr. Varenavn: Vagt: Antal/Kkrt: Holdbarhed:
70005055 Kadboller 30 5x2kg 360 dg
70005053 Melboller 3g 5x2kg 540 dg
70004179 Middagskadboller 25¢ 5x2kg 360 dg
70004189 Middagskedboller 50 ¢ 5x2 kg 360 dg
70002473 Kyllingeboller @ 409 3x2kg 360 dg
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