


Danish Crown

PROFESSIONAL

Danish Crowns historie begynder for nasten 140 ar siden med
en folk driftige bender og en tro pa fellesskab.
I dag er vi en af verdens sterste aktgrer inden for moderne kedproduktion.
Vi har kunder over hele kloden, bade private og professionelle.
Vi stiller hgje krav til alle led i processen fra gard til gaffel.
Vi insistererpa at servere velsmag med tidssvarende omtanke.

Det betyder, vi s®tter en are i at smage og opdage.
I at udvikle og udforske. I at raffinere og eksperimentere i jagten pa nye
mader at na de stgrste madoplevelser, mens vi veerner om vores natur.



INDKOG AF
ALT DET BEDSIE

Kalve- og oksekaberne er nemlig en yderst
delikat spise. Smagen er sken og fyldig, og
hvis du tilbereder keeberne med bare en smule
tdlmodighed, er resultatet mgrt som smer!

Takket vaere indholdet af bindevav og fedt
har kaebekgdet en unik struktur, der under
tilberedning udvikler sig til den skenneste
smag. Det egner sig serligt godt til gryde- og
simreretter, og vi har derfor lavet et indkog
af det bedste til dig med inspiration i det
sydeuropiske kokken.

Gleed dig til at opdage eller genopdage

kabekadet som hovedrollen i en raekke
klassikere.
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K/EBEKAD ER V/ERD
AT VENTE PR,
MILDEST TALT

Arbejder du professionelt med madproduk-
tion, kender du nok de fleste udskeringer
til fingerspidserne. Alligevel har du maske
glemt okse- og kalvekaberne? Gemt bag
gummerne i kvaegets kind ligger de buttede
kabemuskler, ogsa kaldet Klumper.

De kan vare svere at skaffe og far derfor
ikke megen opmaerksomhed. Men hdnden
pa madhjertet: Det er en fejl!







"BOEUF BOURGUIGNON™

Nyfortolkning af en fransk klassiker

Hvordan far man mest muligt ud af kaebe-
kadet? Det oplagte valg er at braisere i vin.
Det kan bade vare rad og hvid, men som
tommelfingerregel klaeder de lyse og lette
vine kalvekaberne bedst.

En sikker vej er at veelge de klassiske ingredi-
enser som gulerod, bladselleri, log og hvidlag
til braiseringen.

Nar keeberne er more, kan du tage dem op
sammen med suppeurterne og reducere
kogelagen, inden du pisker smor i.

langt ned! Der er meget gelatine i
kaberne, og den vil satte sig ret
kraftigt. Det kan gare det svart at
indarbejde smeorret

C"% _ Pas pa med at reducere suppen for




ET NORDISK TWIST

Kalvekaber i &blemost

Kalvekaeber har en smule Kkortere tilbered-
ningstid end oksekaber. @nsker du at
forkorte tilberedningen yderligere, kan du
trimme den yderste harde hinde af og skeere
kedet i mindre stykker. Pa den made far du
mere reelt ked ud af kaben, og kan strakke
den lidt lengere, da du kan supplere op
med grent.

Giv retten et nordisk twist, og braisér i able-
most. Det giver en skgn sedme og dybde

i saucen. Kalven er mindre dominerende i
smag end oksen, hvorfor &blesmagen far
mere plads. Supplér med fennikel og
fennikelfrg samt evt. lidt anis.

C’]T ~ Etalternativ til den sede @blemost
Zr kan vare @blecider eller hvidvin




GASTRONOMISK
FRONTLOBER

Danmark har markeret sig som en
gastronomisk frontlgber. Med et sarligt
fokus pa saesonaktuelle ravarer, enkelhed
og baeredygtighed har danske restauranter
vundet international heeder. Dansk
gastronomi stdr i dag som et symbol pa
ravarekvalitet og -innovation og tiltraekker
madentusiaster fra hele verden.

Danmark har 31 Michelin-restauranter, der tilsammen
har modtaget hele 44 stjerner. Det giver Danmark en
topplacering blandt de lande med flest Michelin-
restauranter per indbygger!

SMAG FOR SUGGES

Gastronomisk succes stiller krav til bade
opdraet, slagtning og produktion af ked.
Danish Crowns tradition for omhyggelig
og ansvarlig fedevareproduktion sikrer,
at vi kan levere produkter, der lever op til
de strengeste krav. Fra bade kokke og
forbrugere verden over. Kebekadet fra
okse og kalv er ingen undtagelse; en
forsteklasses ravare til gastronomiske
kreationer.







HOLA CROQUETAS

En spansk delikatesse mader dansk kalv

Som en lille snack eller tapasservering er disse kroketter en magisk mundfuld.
De er tilmed ret nemme at lave:

Kog kalvekaeber mgre med smags-
givere som gulerod, porre, lag og
hvidlgg samt urter som rosmarin,
laurbaer og timian.
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Pluk de more kaeber og rer med
en smule af suppen fra kogningen.
Lad dem kele helt ned.

Form nu det trukne, afkeglede keod
til sma kugler pa starrelse
med golfbolde.

Panér i mel, sa &g og til sidst
panko, inden du dybsteger.
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Servér pa en bund af finthakket
ratatouille eller top med
friskrort aioli.

Tiden kan forkortes, hvis du
anvender en trykkoger, hvilket i
@vrigt ogsa giver en Klarere suppe.

Den overskydende suppe (fra trin 1)
oor sig godt som udgangspunkt for
saucer grundet det hgje
gelatineindhold.

Kroketterne har den fordel, at du
kan fryse dem ned direkte efter
panering. Nar du har brug for en
hurtig snackservering, kan du
dybstege dem direkte fra frost.
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ITALIEN KALDER

Ragu di pappardelle

I en klassisk ragu kan du virkelig fa det
fulde udbytte af kaebernes store smag.

Her er kaberne brunet af hele og dernaest
suppleret med den klassiske sofrito -
gulerod, bladselleri, lag og hvidlgg i fine
tern. Herefter er tilsat redvin og en smule
tomat, hvorefter retten har faet lov at simre
helt ned.

Nar kaberne er sa mare, at du kan pille dem
fra hinanden med en grydeske, kan du ogsd
nemt fjerne den yderste hinde. Denne kan
vaere sver at koge ud og er klart nemmest at

fierne hinderne til slut. Pa den made gar der
hverken ked eller smag til spilde. Den store
mangde bindevav i kadet gar, at du far en
ragu med en mere fyldig smag og mund-
folelse. Laver du din ragu pa en for mager
og mer udskering, kan resultatet blive tert
og mindre kraftfuldt ved den lange
tilberedning.

Forvent at oksekaberne skal braisere
minimum 3-4 timer. Tilbereder du i ovnen,
ma de gerne fa natten over ved lave grader.




Kaber er gode at supplere
med, hvis du laver retter med

et lidt (for) magert stykke og
gerne vil have intensitet
og gelatineniveau en
smule op.
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BESTIL HER!

OKSEK/BER

Varenummer: 67253200
Vagt: Ca. 20 kg (4 poser)
Vakuumpakket

§.'>I<.'€ Frost

OKSEK/BER

Varenummer: 67253210
Vagt: Ca. 6 kg (6 poser)
Pakket i 1 kg pose

§.'>I<.'€ Frost

KALVEK/ZBER

Varenummer: 67903211
Vagt: Ca. 20 kg (4 poser)
Vakuumpakket

* Frost

KALVEK/ZBER

Varenummer: 67903201
Vagt: Ca. 6 kg (6 poser)
Pakket i 1 kg pose

;‘:I(; Frost

Fa mere inspiration pd www.danishcrownprofessional.com



