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* GAR JULEN

H
) Her far du kokkens egn¢ tips til at opna sprade sveaer - hver gang. OH-KO:JVEN
Folg de enkle trin og servér sa fleskesteg med sprade svar for dine gaester. 06 Fi TIPS TIL
RADE Sv/Ep

1

KLARGAR STEGEN

Vend sversiden nedad i gastrobakken og tilfgj
derefter kogende vand i gastrobakken, indtil
svaerene er daekket til. Serg for at vandet kommer
godt ind under stegen.

STEG I OVNEN

Kom derefter den klargjorte fleeskesteg
i ovnen og steg den i 20 minutter ved
180 °C varmluft.

EFTERRIDS G F/ERDIGGAR STEGEN

Tag stegen ud af ovnen og rids derefter sverene
uden at skeere ned i kedet. Drys stegen med groft
salt og massér det forsigtigt ned i stegen. Tilret
stegen, sa den far en jevn overflade og er lige hgj

over det hele.

SERVER SPREDE SV/ER

Kom igen flaeskestegen i ovnen og steg den
ved 200 °C varmluft, indtil kernetemperaturen
nar 65 °C. Lad stegen hvile utildaekket
i ca. 11 minutter og servér flaeskesteg

med sprgde svar for dine gaester. ’




10 personer

INGREDIENSER

1,5 kg Fleeskesteg u/ben, ridset, Friland @kologi

Jordskokkegratin:

1 kg jordskokker

700 g kartofler

2 fed hvidleg

1dl frisk timian

2 tsk. salt

1 tsk. kvaernet sort peber
11 piskeflede

5 dl parmesanost

Gron salat:

1 spsk. honning

0,5 dl balsamico

1,5 dl olivenolie

0,5 tsk. flagesalt

1 tsk. kvaernet sort peber
300 g blandet salat

3 stk. salatlag

5 stk. paerer

jordskokkegratin?
alat med parer .-

TILBEREDNING

Tor svaeren godt af og kom groft salt mellem sveerene. steg kadet pa
en rist i en forvarmet ovn ved 220 °C, indtil centrumtemperaturen er
63-65 °C. Lad fleeskestegen hvile ca. 15 minutter.

Skreel jordskokker og kartofler og skaer dem i tynde skiver, evt. pa
mandolinjern. Hak hvidlagene.

Kom jordskokker, kartofler, hvidlag, frisk timian, salt, peber og
piskefloden i en gryde. Lad simre i cirka 20 minutter. Rer i bunden,
sa den ikke brander pa.

Fordel blandingen i sma ildfaste skale/portionsforme.

Riv parmesanosten fint. Fordel osten over de sma skale med
jordskokblandingen. Tilbered i ovnen cirka 30 minutter, indtil de
har en flot gyldenbrun farve.

Bland honning, balsamico, olivenolie, flagesalt og peber.

Skeer salatlag og peerer fint og bland med salaten. Dryp dressingen over.

Skeer flaeskestegen i skiver og anret sammen med frisk salat og den
varme jordskokkegratin.



GOR JULEN M@

Takket veere kadets more kvalitet, som er gaeldende for hele ud-
skaringen, er Tender Pork et godt valg for professionelle kok-
kener. Selv de dele af kedet, der ofte bliver overset eller kasseret

i traditionelle forberedelser, kan nu inkluderes i serveringerne,

og det giver stor fleksibilitet. Sammen med nem varmholdelse og
muligheden for genopvarmning giver det dit kekken en sterre fri-
hed til at tilpasse sig skiftende behov - og samtidig muligheden for
at minimere madspild.

TILS/T DIT EGET PR/EG

Den tid, som Tender Pork friger, giver mere overskud til at eksperi-
mentere med pracis den julesmag, dit kgkken skal vaere kendt for.
Med Tender Pork far du nemlig en neutral base, som kan tilpasses
efter eget gnske. Lagen er smagsneutral, og derfor kan du let tilfaje
dine egne marinader, krydderier eller saucer, hvilket giver mulighed
for at skabe en unik smagsprofil tilpasset den enkelte servering
eller dine geesters sarlige preeferencer. Tender Pork kan ogsa fas
med tilsat smag afhaengigt af dine ensker.

, T NEMVARMHOLDELSE

Nar det kommer til varmholdelse, skiller Tender Pork sig markant
ud. Kadet fra Tender Pork bevarer sin saftiched og merhed, selv nar
det holdes varmt over leengere perioder, og det sikrer, at retterne
ikke blot opretholder deres gnskede temperaturer, men ogsa deres
karakteristiske smag og tekstur. Med den tilsatte smagsneutrale
lage understottes kadets egenskaber, hvilket resulterer i en ud-
skaering, der altid er mar, og som kan bevare bade saft og kraft.
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INGREDIENSER B

Skinkesteg m/sveer, Pekannedder

tilsat lage, ridset i tern, Appelsiner

Tender Pork Olivenolie

Hvid quinoa Hvidvinseddike A
Rad spidskal Salt og peber

Grgnkal

MORBRADBAFFER

~ med salat af bagte rgdbeder
og ristede hasselngdder

INGREDIENSER

I Mgrbradbeffer tilsat REVNIIE

lage, Tender Pork Ablecidereddike
Frisk timian Dijon sennep
Hvidlgg Honning
Olivenolie og smer Lys tahin

Salt og peber
Redbeder
Olivenolie Brune champignon
Gronkal Smer og rapsolie
Abler Citronsaft
Granatxblekerner
Feta

Hasselnadder 7
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10 personer

INGREDIENSER

1 Fleeskesteg u/ben, u/hofte, tilsat lage, ridset, Danish
Crown Professional

1dl 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

0,5 tsk. salt

Pynt:
10 g purlggsblomster

TILBEREDNING

«  Steg kadet ved 225°C i ca. 65 minutter, til centrumtemperaturen
er 65 °C. Lad gerne kadet hvile ca. 15 minutter inden servering.

+  Snit spidskal groft. Riv skallen fra appelsinerne og skeer appelsin-
kedet i bade.

«  Bland olivenolie, balsamico, honning, salt og friskkveernet 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
orillstriber. Skaer skiverne i trekanter.

«  Anret skiver af lun fleeskesteg sammen med balsamico-glaseret
spidskal og appelsin samt ristede mandler.

«  Servér med ristet rugbrgd og pynt af med purlggsblomster.



LIEKKER
FRISKBAGT
LEVERPOSTEJ

Vi har krydret og rert farsen, sa den er
lige til at bage i ovnen. Leverpostejen er
fast i farsen, hvilket gor den oplagt til
at saette pa et fad pa julebordet
og pynte med f.eks. spred bacon.

KENDER DU
VORES BACON |

SKIVER PA BAGEPAPIR?

. LIGE TIL AT LAGGE PA
'}"j/{‘ BAGEPLADEN OG
STEGE | OVNEN




10 personer

INGREDIENSER

1 kg Leverpostej - god til opvarmning, Danish Crown
Professional
10 - 20 skiver bacon, Danish Crown Professional

200 g valnedder, grofthakket

1 spsk. ahornsirup

100 g sukker

1 laurbzerblad

175 g friske tyttebeer

200 g shiitakesvampe, saret i kvarte

100 g grenkal, plukket i mundrette stykker
Olie til stegning

Salt og friskkvaernet peber

10 skiver groft rugbrad

INTET JULEBORD
UDEN LUN LEVERPOSTE])!
OG HVORFOR IKKE VELGE

DEN, DER UD OVER SIN
GODE, MILDE SMAG OGSA
BEVARER FORMEN EFTER

EN TUR | OVNEN?

TILBEREDNING

Vend valngdderne sammen med ahornsirup og rist dem i ovnen
ved 150°C indtil gyldne og karamelliseret, ca 15 minutter. Stil til
side indtil servering.

Bring sukker i kog sammen med 200 ml vand.

Tilsaet laurbzerblad og tyttebeer til sukkerlagen.

Lad simre i 3-4 minutter og stil til side. Sigt lagen fra inden
servering.

Lun leverpostejen efter vejledningen pa emballagen.

Svits svampene gyldne i en smule olie og tilsaet grgnkal.
Vend og smag til med salt og peber. Fjern fra varmen.

Fordel lun postej pa rugbradsskiverne, sa det deekker.
Top med bacon, kal, valngdder og tyttebzer.

Servér med det samme.

11
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10 personer

INGREDIENSER

20 Mester's Udvalgte Frikadeller, 65 g, Danish Crown

Professional
10 skiver rugbred

Rodbedehummus:

300 g kogte radbeder

240 g kogte kikaerter

50 g saltede cashew ngdder
2 dl creme fraiche 18%

1 fed hvidleg

1 tsk. spidskommen

1 tsk. stedt kanel

Salt og peber

Citronsaft

Syrlige beder:

600 g skreaellede gule beder
1log skaret i strimler

5 dl olivenolie

4 spsk. ebleeddike

Salt og peber

Pynt:
Gron skovsyre

MESTER'S
UDVALGTE
FRIKADELLER

Klassiske frikadeller med 86 % kod-
indhold, rert fra bunden pa rene ravarer
uden smagsforsterkende ingredienser
- helt som du selv ville lave dem.
Frikadellerne er formet og stegt, sa de
har et naturligt og rustikt udseende.

SMORREBRAD
MED FRIKADELLE,

redbedehummusogsyrligebeder

TILBEREDNING

«  Kog redbeder og kikarter og blend alle ingredienserne til
rodbedehummus i en foodprocessor til glat konsistens. Smag til
med salt, peber og citronsaft.

«  Skreal de gule beder og skar lgget i strimler. Vend med olie, 2
spsk. ebleeddike samt salt og peber. Fordel blandingen i en
gastrobakke og bag i varmluftsovn ved 175 °C i ca. 40 minutter,
til de er mare. Vend de stegte beder med den sidste sebleeddike.

«  Varm frikadellerne. Smer rugbradsskiverne med
redbedehummus. Skeer frikadellerne i halve og fordel dem pa
bredet. Pynt med syrlige beder og skovsyre.



POKEBOWL

FRIKADELLES,

rosenkalssalat,
bagte radbeder og
gronkalspesto

10 personer

INGREDIENSER

20 Mester's Udvalgte Frikadeller, 35 g, Danish Crown
Professional

Grenkalspesto:

100 g valngddekerner

150 g grenkal, hakket fint
1dl olivenolie

2 fed hvidleg

15 citron

50 g parmesan, revet groft
Salt

Rosenkalssalat:

20 rosenkal, snittet tyndt pa et mandolinjern

50 ml god olivenolie

700 g kogte speltkerner

4 spsk. friskrevet ingefeer

2 dl granatablekerner

2 dl pistaciekerner, hakket groft

2 gode handfulde bredbladet persille, hakket groft
2 spsk. riseddike

Bagte redbeder:

800 g redbeder, skreellet
100 ml olivenolie

50 ml balsamicoeddike
4-6 spsk. honning

Salt og peber

TILBEREDNING

»  Blend alle ingredienser til grgnkalspesto sammen i en blender til
en grov pesto.

«  Svits rosenkdl i olivenolie ved hgj varme. Tilsaet speltkerner og
ingefaer. Vend naensomt rundt og smag til med salt og peber.
Vend sammen med de gvrige ingredienser og lad traekke i nogle
minutter

«  Skeer redbederne i mundrette grove tern og kom dem i en non
stick bradepande. Tilszt de gvrige ingredienser og bland det
hele godt sammen. Bag redbederne i ovn ved 170 °C i ca. 45
minutter, indtil de er mgre, men med bid. Lad redbederne kole
lidt inden servering og vend dem undervejs.

+  Varm frikadellerne. Fordel den lune rosenkalssalat i skale og top
med bagte radbeder og frikadeller.

«  Kom en skefuld pesto pa hver portion og servér med det samme.

13
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INGES
MEDISTER

En Kklassisk krydret medister
med hakket dansk grise-
og oksekod.

10 personer

INGREDIENSER

1 kg Inges medister, Danish Crown Professional

25 g smor

10 store pglsebred
2 dl dijonnaise

Rodkalssalat:

300 g fintsnittet rgdkal

15 dl @bleeddike

1 tsk. fint salt

4 appelsiner

200 g smuldret salatost
50 g finthakkede tranebaer

Pynt:
Bredbladet persille
Lidt ekstra ost og tranebaer

TILBEREDNING

«  Vend redkil sammen med ebleeddike og stil den pa kel i ca. 20
minutter.

«  Skeer appelsinerne i fileter. Vend halvdelen af appelsinfileter, ost
og tranebaer sammen med den marinerede rgdkal og brug resten
til pynt.

«  Brun medisteren i smer ved kraftig varme i ca. 3 minutter pa
hver side. Steg medisteren ved svag varme i yderligere ca. 8
minutter pa hver side. Tag den op, skaer den i 10 stykker og hold
dem varme.

«  Lun pelsebradene og skar dem neesten igennem. Smgr dem
med dijonnaise, kom lidt redkalssalat i og derefter den stegte
medisterpglse. Top op med mere rgdkalssalat og pynt med
appelsinfileter, ost, tranebzer og friske persilleblade.



Z~med bacon ¢

10 personer

INGREDIENSER

2 kg Inges Medister, Danish Crown Professional

Smer til stegning

2 spsk. olivenolie
400 g panchetta

50 g mandler

500 g hvide bgnner
1% kg blomKkal

12 stilke timian

450 g ricotta

1% dl flede
Muskatned

Salt og peber

2 dl bredbladet persille, hakket fint

Pynt:
Frisk timian

Ith m_’f

TILBEREDNING

«  Steg medisterpglserne pa en pande i ca. 15 minutter ved
medium varme, sa medisteren er gennemstegt, men stadig
saftig. Krydr med salt og peber.

«  Varm olien pa panden og steg panchetta i 3-4 minutter, indtil
den er sprod. Tilfgj grofthakkede mandler og rist dem gyldne.
Fjern fra panden og kom blandingen i en bradepande.

+  Kog bgnnerne og skar blomkalen i mindre buketter. Rist
blomkalen pa panden i det resterende fedtstof i ca. 8 minutter, til
den tager god farve. Tilseet benner og timian og vend nansomt
rundt i panden. Tilsaet ricotta og flade og lad simre, sd ricotta
oplgses. Tilset evt. en smule vand, hvis nedvendigt. Smag til med
salt og peber. Hak persille fint og vend den i.

+  Held blomkalen i et fad og drys med panchetta og mandler.
Pynt med frisk timian og servér med spredstegt medister. 15



JULESM@R

INGREDIENSER:

400 g smor

Fintrevet skal fra 2 appelsiner
1% tsk. kanel

1V2 tsk. ingefaer

1 tsk. kardemomme

1 tsk. stedt nellike

Salt og peber

TILBEREDNING:

Bland stuetempereret smeor
sammen med appelsinskal,
kanel, ingefaer, kardemomme
og stgdt nellike. Smag til med
salt og kvaernet sort peber.

- MED PALG

Prov tapas pa en helt ny
- og dansk - made i julen.
Det traditionelle skiveskarede paleg
Rullepolse, Lufttorret skinke,

Salami Blomst og Roastbeef kan du nu ogsa -
servere med spandende juleinspireret
tilbehor som julepesto, syltede redlog

og julekryddersmer.

Mums sagde nissen.

OPSKRIFTER
ERTIL
10 PERSONER

SYLTEDE RADLAG

INGREDIENSER: TILBEREDNING: : J
4 sma redlog Skreel og skeaer rgdleg i to. bes T T
1dl lagereddike Bland sukker, lagereddike

1dl sukker og vand i en gryde og kog

Y5 dl vand op. Tilset redlggene og

lad kele ned i keleskab.



w  PINTAEMED
" SYLTEDER@DLOGOG
FUGLEGRIES 0G SERVER
MED RISTET FLUTE,

GRONKALSPESTO

INGREDIENSER: ¥

o KIKS ELLER
1 citro.n. ; : KNEKBH“D
2 dI pinjekerner L [ !

150 g parmesan §

2 fed hvidleg

2 dl olivenolie

1 tsk. salt

1 tsk. kvaernet sort peber

TILBEREDNING:

Blend grenkal, citron, pinjekerner,
parmesan, hvidleg og olivenolie
og smag til med salt og peber.

PARMESANDIP

INGREDIENSER:

3 dl creme fraiche : R

3 dl parmesan P

1 tsk. kveaernet sort peber L : //'( % &
a4 F P _.1::",-'..

TILBEREDNING: / i e

Riv parmesan fint og rer g .'ﬁ ‘
alle ingredienser sammen. ; é}

JULEKRYDREDE
MANDLER

INGREDIENSER:

3 dl mandler

2 spsk. terret timian
3 spsk. honning
Flagesalt

TILBEREDNING:

Bland mandler sammen
med honning, terret timian
og flagesalt. Kom pa bage-
plade med bagepapir og
bag i ovn ved 180 °C ca. 15
minutter, indtil honningen
er karamelliseret og det
dufter af timian og nedder.
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BKOLOGISK
RISENGRAD

Vores populare risengred af gkologiske
ravarer. @kologisk, dansk malk, gradris,
salt og vand. Grgden er Kklar til brug,
og her far du inspiration til en
lekker servering.

nonnlng kantllsere
mandler i

F
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i - &
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10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

2V kg @kologisk risengred, Danish Crown Professional «  Sker ®bler i mindre stykker og hak dadler groft. Kom abler,
dadler, vand, sukker, kanel og kardemomme i en gryde og lad

Zblekompot: simre i cirka 30 minutter, indtil sukkeret er karamelliseret.

8 ®bler

8 dadler uden kerner

12:11 valnld pa en bageplade med bagepapir. Bag i ovn ved 180 °C i cirka 15
sukker

minutter, indtil honningen er karamelliseret, og det dufter af
4 tsk. kanel

2 tsk. kardemomme nedder. Lad ngdderne kole ned og hak derefter groft.

Honning-kandiserede mandler: «  Varm risengrad efter anvisning. Anret med ablekompot, drys

300 g mandler med honningkandiserede mandler og servér.
3 spsk. honning
1 tsk. flagesalt

. Bland mandler sammen med honning og flagesalt og kom dem



RISMAMANDE .

Risalamande kogt pa rene ravarer ﬁ . ®
uden e-numre. Er udelukkende lavet pa r' ( ‘\t" ,‘ .
dansk malk og rert med dansk flade,
mandler og ®gte Bourbon-vanilje,
sa bade smag og konsistens er helt
som du selv ville lave den.

&
L]

JULETRIF
RISALAMAN \

10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

1¥2 kg Risalamande, Danish Crown Professional - Bland risalamande med revet citronskal og citronsaft. Kom
3 spsk. revet citronskal brunkagerne i en frostpose og knus dem let med handen.
1 dI citronsaft

250 g brunkager

«  Fordel lidt knust brunkage i bunden af 10 glas. Heeld lidt
risalamande ovenpa de knuste kager. Gentag processen med
endnu et lag brunkage og risalamande.

150 g Amarena-kirsebaer
50 g grofthakkede mandler med skal

Pynt: 1 tsk. guldstev . .
«  Pynt glassene med 3 amarena kirsebeer, lidt lage fra glasset,

grofthakkede mandler og et lille drys guldstev.

19
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GODT NYTAR

- MED MASSER
AF SMAG

Efter en veloverstaet og velsmagende jul,

banker nytaret pa deren, sa her far du
vores bud pa laekre snacks, nytarsretter
og gourmet hotdogs til natmad.

Tk

10 personer

10 personer

BACONSTRAWS
MED ROSMARIN

INGREDIENSER

20 skiver Bacon, Danish Crown
Professional

2 ruller frisk butterdej

1 dl frisk, hakket rosmarin

2 tsk. cayennepeber

1 tsk. olivenolie

2 spsk. farinsukker

TILBEREDNING

Rul butterdejene ud og drys
med rosmarin og cayennepeber.
Del hver butterdej i 10 og leg
baconskiverne pa. Vrid butter-
dejen sammen med baconen og
leeg dem pa en bageplade med
bagepapir. Pensl med olivenolie
og drys med farinsukker. Bag
dem i ovn ved 200 °C i ca. 10-15
minutter, indtil de er sprede og
har paen farve. Servér dine bacon
straws med lidt ekstra rosmarin
og nyd!

TIP! Drys lidt parmesan over,
inden du bager dem i ovnen.

DADLER | BAGON

INGREDIENSER

30 skiver Bacon, Danish
Crown Professional
30 store dadler

TILBEREDNING:

Vikl et stykke baconskive om hver dadel. Stik
en lille kvist rosmarin ind imellem bacon og
dadel. Leg dadlerne pa en bageplade med

30 sma kviste af rosmarin  bagepapir og bag dem ved 200 °Ci ca. 15
Treaestik eller tandstikkere  minutter, til baconen er gylden.

af trae uden smag

10 personer

INGREDIENSER

30 skiver Bacon, Danish
Crown Professional

BACONSVESKER MED 08T

TILBEREDNING:

Skeer stenene fra langs siden af sveskerne. Laeg
et stykke ost i hver sveske. Vikl et stykke bacon

30 store svesker med sten  om hver ostefyldte sveske, sa dbningen lukkes

Ca. 150 g mild ost

og heeft med en stik. Laeg baconsveskerne pa

Traestik eller tandstikkere  en bageplade med bagepapir og bag dem ved

af tree uden smag

200 °C, til baconen er gylden (ca. 15 minutter).




EN L/EKKER
FORRET

lUFTIﬂRHET A
SKINKE thiga B

med vagtelmgng
basilikunsauce

10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

30 skiver Lufttgrret skinke, Danish Crown Professional «  Blend alle ingredienserne til basilikumcremen til en glat

20 vagteleg konsistens. Smag til med salt og peber. Kog vagtelaeggene i
ca. 3 minutter, til de er smilende, og skeer dem i halve.

Basilikumcreme:

SO . Anret skinke og vagtelaeg pa 10 tallerkener og lav sma dutter

2 fed hvidleg

af basilikumcreme. Pynt med friske urter og salater. Drys med
knuste rugbrgdscroutoner og server.

pynt: TIP!

Friske urter og spaede salater Erstat vagteleeg med pocherede ag.
Knuste rugbredscroutoner

1 bananskalottelgg
2 dl frisk basilikum
Salt og peber
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M@RBRAD- -/
-BOFFER~ ¢

med rodlog i rodvin _ - 2

- &balsamico g
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10 personer

INGREDIENSER TILBEREDNING

20 Merbradbeffer tilsat lage, 60-85 g, Tender Pork »  Held radvin, balsamico, stjerneanis, kanel, rosmarin, peber,
Smer til stegning sennepskorn og sukker i en gryde. Bring gryden i kog og tilsaet
Salt og kvaernet peber de pillede log. Lad lagene simre ca. 15-20 minutter, indtil de er
8 dl rgdvin

more. Afkgl lagene i lagen.
2 dl balsamico

4 stk. stjerneanis o A
: +  Brun merbradbefferne pa en varm pande i lidt smer. Krydr med

salt og peber og fordel bafferne i en gastrobakke. Steg dem
faerdige i ovnen ved 185 °C i ca. 3-4 minutter.

1 kanelstang

1 kvist frisk rosmarin
2 tsk. sort peber

1 spsk. sennepskorn

75 g sukker « Lunlggenei lidt af lagen og anret dem med de stegte

50 sma pillede rgdleg merbradbeffer pa et fad. Pynt med skovsyre og servér med brad
og salat.

Pynt:

Rad eller gron skovsyre

Tilbehor:
22 Groft bred og spred, gren salat



GOURMET
HOTDOGS

TIL NATMAD

<3

10 personer

INGREDIENSER

10 Chorizo frokostpelser, 80 g, Danish Crown Professional

Bred og toppings:

10 brioche hotdogbred
250 g mayonnaise

0,5 tsk. chipotlechili (alt efter smag)
2 rodlog, syltede

1dl vand

1dl eddike

1 dl sukker

1 glas syltede jalapefios
100 g friturestegte log
1 bundt frisk koriander

7
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TILBEREDNING

»  Steg eller grill pglserne pd medium varme, til de er gennem-
varme og let sprade.

+  Sker redleg i tynde skiver og leeg dem i et skoldet sylteglas.
Kog vand, eddike og sukker op i en gryde. Kom den kogende
eddikeblanding over lggene og lad dem traekke i mindst 30
minutter pa kel.

+  Rer mayonnaise sammen med finthakket chipotlechili eller
chipotlepasta og smag til, alt efter hvor staerk, du vil have den.
Smag til med lidt citronsaft og salt.

+  Lun brioche hotdogbrgdene kort i ovn eller pa grill.
Smer chipotlemayonnaise i bredene.

+ L=gen chorizo frokostpglse i hvert bred. Top med lynsyltede
rodleg, syltede jalapefios, friturestegt log og frisk koriander. 23



o

DU KAN 0GSA
TILMELDE DIG VORES
INSPIRATIONSMAIL PA
WWW.DANISHGROWN
PROFESSIONAL.DK



