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Hvad er KOMBI Hak?

KOMBI Hak er en nem made

at reducere oksekgdsforbruget
med et produkt der indeholder
50% dansk okseked og 50%
rodfrugter, rehydreret erteprotein
og fermenteret lgg.

KOMBI Hak opferer sig i hgj grad som
hakket oksekad og er derfor meget nemt
at anvende som erstatning for almindeligt
hakket oksekad.

Hvordan er KOMBI Hak
pakket?

KOMBI Hak er pakket i vacuum med 3 kg
pr pakke og leveres som kglevare med 10
dages holdbarhed fra produktionsdato.

Kan KOMBI Hak fryses?

IKKOMBI Hak kan fryses og optas uden
problemer. Konsistensen forbliver god og
smuldrer ikke efter optening. Indfrysning
har dermed ingen betydning for smag og
kvalitet.



Hvad kan KOMBI Hak
bruges til?

KOMBI Hak kan anvendes til alle de retter,
du normalt laver med hakket okseked.

Grundet sin unikke konsistens, kan KOMBI
Hak bade formes og steges f.eks. som
kedboller, burgerbgffer eller hakkebegffer,
men er selvfglgelig ogsa helt oplagt i retter

som bolognese, lasagne og andre favoritter.

Er KOMBI Hak krydret?

Nej, KOMBI Hak er neutralt i sin smag for
at kunne anvendes sa bredt som muligt i
alverdens retter.

Hvordan er konsistensen
pa KOMBI Hak?

Blandingen ligner i hgj grad almindeligt
hakket oksekad i konsistens og stege-
egenskaber, hvilket ggr det nemt at

skifte til KOMBI Hak og dermed halvere
mangden af oksekad uden starre sendrin-
ger i opskrifter og tilberedningsmetode.



Hvilke ingredienser
indgar i KOMBI Hak?

KOMBI Hak indeholder hakket
dansk okseked, guleredder
og pastinak, rehydreret

®rteprotein, som er protein
udvundet af gule flaekaerter
samt fermenteret lgg.

Produktet indeholder
ingen allergener.

Hakket oksekad med rodfrugter, rehydreret
Zrteprotein og fermenteret log

Nettovaegt: 3000 g
Ingredienser: Hakket oksekad 50%, rehydreret
®rteprotein 25%. rodfrugter (pastinak, gulerod)

20%, fermenteret lag 5%

Neringsindhold pr. 100 g:

Energi 676 k]/162 kcal
Fedt 969

- heraf mattede fedtsyrer 37¢
Kulhydrat 25¢g

- heraf sukkerarter 08¢
Protein 16¢g

Salt 3¢



Hvorfor er der aerte-
protein i KOMBI Hak?

Proteinet er udvundet fra tgrrede flaekaerter,
som udblades inden det tilsattes i KOMBI
Hak.

Arteproteinet giver en tekstur, der minder
om kedprotein og derfor bevares kadets
egenskaber og struktur i hgj grad i KOMBI
Hak, selvom kedmangden er halveret.

Hvad ger fermenteret lag
ved produktet?

Fermenteret log bidrager med umami smag
1 KOMBI Hak og giver dermed dybde og
fylde i smagen, hvorfor kedsmagen stadig
er fremtreedende trods halvering af ked-
mangden.



Er kadet altid dansk?

Ja, KOMBI Hak er altid baseret pa ‘Q
dansk oksekad. \
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Er de gvrige ingredienser
danske?

Nej, det er desvarre pt. ikke muligt at skaffe
alle ravarer med dansk oprindelse, men alle
ingredienser er af europaisk oprindelse.

Hvor meget fedt er der i
KOMBI Hak?

Fedtindholdet er ca. 9,6 g pr. 100 g KOMBI

Hak, og kedravaren indeholder 16-20% fedt.
Idet der er tilsat grantsager, er den samlede
fedtprocent derfor under 10 g fedt pr. 100 g

Hvor meget protein er
der i KOMBI Hak?

Proteinindholdet i KOMBI Hak er pa

ca. 16 g/100 g KOMBI Hak, da der dels er
et naturligt proteinindhold i kedet og dels
bidrager arteprotein til det samlede haje
proteinindhold.



Findes der gkologisk
KOMBI Hak?

KOMBI Hak findes endnu ikke i en
okologisk variant, da ikke alle ingrediens-
erne findes gkologisk. Men der arbejdes pa
at udvikle gkologisk KOMBI Hak.



Hvilke typer retter kan
KOMBI Hak bruges til?

Alt, hvad du normalt bruger hakket okse-
kad til - KOMBI Hak er neutralt i sin smag
og kun tilsat fermneteret lag for at under-
stgtte kadets egen umamismag, og kan
derfor smagsseattes i alle gnskede retninger
med bade krydderier, urter og andet.

Hvordan opfgrer KOMBI
Hak sig nar det steges?

KOMBI Hak kan steges og bruner rigtig fint.
Kadet karamelliserer pa samme made som
almindeligt hakket oksekad, sa det far en
fin stegeskorpe.

KOMBI Hak "koger” ikke pa panden, og det
er normalt sveert at opna med blandings-
produkter, hvor man ofte mister kedets
egenskaber, fordi grentsagerne bidrager
med ekstra vand, men i KOMBI Hak er
kedets tilberedningsegenskaber og stege-
evne bevaret.



Svinder det mere end
almindeligt ked?

Nej - tvaertimod! Tests viser, at KOMBI Hak
svinder mindre end almindeligt hakket
oksekad under tilberedning, hvilket
skyldes at erteproteinet er med til at holde
pa kedsaft og dermed smag og saftighed.

Ogsa ved genopvarmning er dette en fordel
- bdde for svind og spisekvalitet.

Hvad med smagen?

KOMBI Hak er ikke krydret i en bestemt
retning, og kan derfor smagssattes praecist
som det anskes. Der er heller ikke tilsat salt
eller peber for at give maximal fleksibilitet. .

Kan KOMBI Hak formes
til boffer og kadboller?

KOMBI Hak har en konsistens der ger, at det
uden problemer kan formes til bade beffer
og rores til en fars f.eks. til kedboller.

Det flyder ikke ud, selvom der er mange
orontsager i, og kedet bliver heller ikke
grynet eller tort.



Varmholdning og genop-
varmning?

Saftisheden i kadet bevares hvis der f.eks.
er tale om en hakkebgf, der skal varm-
holdes.

Mange kommer kartoffel i hakkebgffer
netop for at bevare saftigheden, og
®rteprotein har samme fordel, idet der
opnas en god effekt hvor kedsaften i hgjere
orad bevares i kadet.

Ogsa ved genopvarmning bevares saftig-
heden i KOMBI Hak pga. erteproteinets
effekt.




Hvor kan jeg bestille
KOMBI Hak?

KOMBI Hak kan bestilles hos din
foodservicegrossist.
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