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Det her er alle r, r er dodtraette af at tilberede en trilliard
specialordr;g'r, der ikkefindes pa menuen. Men du kan takke dine
kraevendelfgaester for at udfordre dig. For de er med til at haeve
barren.

Dettejér ogsa en hyldest til den naeste generation af madlavning.
kende laekker, udsegt og klimasmart plantebaseret mad.
er chancen for at servere grgntsager, der med kreativitet og
veksling vil bade forbavse og glaede alle omkring bordet.
‘Atgore noget godt med fantastisk mad.

Grogntsager har laenge indtaget andemoladsen som tilbehar pa
bordet. Sa det pa hgje tid at slippe deres rene og naturligt kraft
los og teenke madlavning pa ny. At fa alt det gode frem i dem, al
deres segte og skenne smag.

Vi giver dig opskrifter, idéer, tips og tricks, det grundlaeggende,
du skal vide, og de genveje, der ger det muligt for dig at beherske

kunsten ved grgnnere madlavning og tilsmagning. Det tager ikke
kun menuen, men hele dit fag og din virksomhed et skridt videre.

Dine kraesne gaester vil bade takke og elske dig. Det samme vil

—vores planet. Tag naeste skridt og opdag, hvordan gragntsager
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Hvis du gerne vil aendre den opfattelse mange har
af grentsager, sa skal du starte'med at se pa dem pa
enanden made. Du skal begynde at tilberede saftige,
langtidstilberedte, ragede, rustikke, maettende grenne
retter, der smager af mere. Dine.grenne opskrifter skal

meette som:kad, kan man sige. De skal have samme

¢ e_lén%nt.af den comfort.food og fast food, vi har

allermest lyst til, ﬁi:vi er sultne.
\

HVIS DU VIR

LAKRE OG

GRONTSAGER, RES UDS@GTESMAG, OG A 22 .
-4 :
FA DINE GA t!?}KKE EFTER DEM. - LN k@p ;

: N L |
SA SKAL DU ﬁ A D AT'-EEHANDLE DEM ding

SOIM DE FORTJ NER"'I AL DERES LZAKKERHED. e .
P aeie JI. .é: ﬁ;rédltlloglk?eltlyd?‘r kmtzglelt, mange Vil gernedha}:/e de
; g A amme kadboller, frikadeller og retter, som de har spist
e RIGTICY \ E IS YA RE MERSSIL i siden de var bgrn, de danske klassikere, og frem for alt
AT GORE VERDE GRONNER T*D ; det kad, de altid har veeret vant til. Heldigvis findes der
~ | | '

MED SUNDERE MAI?..
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alternativer. Som Pulled Oats: en proteinbombe, frem-
stillet udelukkende af plantebaserede ingredienser. Det
eneste, du skal gore, nar du laver mad, der ikke inde-

e d
SA SKAL DU VISE, |
5 f

A holder kad, er at ggre en indsats for at fa det til smage.
, f Og du skal ikke holde dig tilbage. SIa dig endelig |@s
, ' og flyt de geengse graenser.

»

>~ DROPDIN

/ Grontsager skal ikke kun vaere friske. Ikke kun grenne.
Eller sunde. De skal ogsa vaere krydrede, steerke, smag-
. fulde og laekre. Sla dig endelig.lgs’og flyt de geengse
‘greenser. Hold dig ikke tilbage med urter og krydderier
fra'hele verden. Brug endelig |lgs af det hele, indtil man
naesten helt glemmer, at det er grent. Det er ogsa en
\ made at vise deres sande jeg.

HVAD GRONTSAGER VIRKELIG K~

OG VI VISER DIG,HVOR
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"{:” PIVil du have lidt sprocthes

Friter tiloversblevne rodfrugtsskreelle
kartoffel, gulerod, pastinak, jords
99 arnér lagene med de

s
y
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PREP-BAkED ONIONS

hﬁt Det perfekte tilbehegr, der kan
- tLIber‘edes flere dage fzr serve-




0ATS®
1-2-3-4

PULLED OATS®” INDEHOLDER KUN
FEM INGREDIENSER: HAVRE,
BONNER, £RTER, SALT OG OLIE.
OG LIGE SA KQBlI' INGREDIENSLISTEN

EZE BOWI. MTHAPPLFANDWMU; : ; “ﬁ ' )

I . L & ":_
'*x. Ea),spre;d og frisk vegansk skal med chimichurri, laekre TILBEREDN
tg ?\(?egetardeller af Pullled Oats®, meze og spr@de nord|ske SAMLET = 1 -l; Pullep‘ OAH'@ 0/7

¢ kpleskahet.
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2 glam( Pullu( Oats® olie 09
rigeligtmed krydoerier

3 Bag i ovmneni adellerJ
/m;fmlem( W
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Blomkalsbaffer er bedre, hvis du laver
dem dagen fer. Lad dem traekke i Pankos :
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DER VIL OG SMAGER AF NOGET, SKAL DU UDNYTTE DET FULD,E’,:'/J
POTENTIALE. DET HANDLER OM AT SKARE OG. SNITTE KALEN'{ 5
PERFEKT OG UDNYTTE HELE RODBEDEN. MEN NAR DU HAR
SKARET OG SNITTET ALLE DE FORSKELLIGE STYKKER, SKAL

DU OGSA VIDE, HVORDAN DU FAR DEN BEDSTE-SMAG OG_ALT
FREM | DEM. | VORES SMAGSGUIDE PRASENTERER VI ALLE:
DETALJER OM AT SNITTE OG SKARE SAMMEN MED SLAGTE-
RENS TRICK, ALLE DE GENGSNE SMAGSKOMBINATIONER OG

DE UVENTEDE, DER FAR DET BEDSTE FREM | GRONT.

GULEROD

Guleroden har en s@d, skarp og en anelse bitter
smag, der ger den til den perfekte ledsager til
blandt andet kokosngd, dildfra og fennikel.

KLASSISKE KOMBINATIONER

Disse smagskombinationer bruges
typisk sammen med gulerod.

I " APPELSIN FENNIKEL ANIS SPIDS-

KOMMEN
i
> N

INGEI;EYI'_"&-j PERSILLE KANEL SELLERI KOMMEN

)

UVENTEDE KOMBINATIONER

/ Disse smagskombinationer bruges mere
usadvanligt sammen med gulerod.

LAKRIDS MANDARIN

/EBLE ESTRAGON KARDE-
MOMME

OLIVEN KAFFE DILDFR@

' SMAGSGUIDE TIL LEKKERT GR@NT FOR AT TILBEREDE GRQN'I_':_;II._ P

Sy

N
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Den hgjtelskede radbede er s@d, jordbunden,
frugtagtig saftig og har et staenk af salvie. Den
abner op for muligheder for smagskombinationer
med lakrids, wasabi og citron.

KLASSISKE KOMBINATIONER

Disse smagskombinationer bruges
typisk sammen med beder.

VALN@D HONNING

SORT

PERSILLE KAPERS PEBER

UVENTEDE KOMBINATIONER

Disse er de mere usaedvanlige smage,
der bruges sammen med radbede.

WASABI & SOLB/AR TIKKA
SESAM SPICE MIX

LAKRIDS

KOKOSN@D ESTRAGON HINDBAR
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KNOLDSELLERI V. . /-

Knoldsellerien har en stzerk, lidt sed smag,
som gar den til perfekt i kombination med
brunet smar, aeble, ost og trofler.

H“-q

I -
S . . 5 g KLASSISKE KOMBINATIONER
| grentsagshaven finder vi v ] i 1k .
L ; Disse smagskombinationer bruges

ogsa knoldselleri med blade, (gt ) 1

i y . . typisk sammen med selleri.
der ogsa kan spises Hak, snit
og brug dem, som du har lyst.
STILKE MUSKAT /EBLE  osT
Det samme gzelder for stilke a
som for blade. Her far du masser Q’Fﬂ\
af smag. Perfekt i supper. PR e

VALN@D | KARTOFL TRGFFEL
KNOLDEN S "
_

Selleriens hjerte.
Grgntsagens bedste del.

UVENTEDE KOMBINATIONER

Disse smagskombinationer bruges mere
- usaedvanligt sammen med selleri.

RODDER
Radderne er en lackkerbisken,
prov at friturestege dem!

WASABI &

KASTAJNE TANDOORI
SESAM
.'\}*
. HASSEL- BRUNET
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En ret med mange laekre smags-
oplevelser og varierende konsistenser

- et perfekt indslag pa den vegetariske MED PUllED OAT_

menu. §EMARK! Husk at leegge sorte

banner i bled dagen fer - de giver

retten en god proteinkilde.
TILBEREDNING:40 MIN
SAMLET TID: 60 MIN

PORTIONER: 10 06 KOREANSK CHILISAUCE
KOMPLET OPSKRIFT,

SIDE 20
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. (GULER

MED SPRUCKEN TAPENADE |
06 ENVARIATION AF BONNER.

Gulergdder far en sgdlig smag, nar
de tilberedes i ovhen. Garnér dem

med mild tofu og en velsmagende
persillade og tapenade.

nmmncon : .. & e J iR ETTHE
07 g o = B~ [PLATING RIGHT!

TR Vi tapenade med banner '
KOMPLET OPSKRIFT, SIDE 21 :' it [ A

allerken og pynt med
lerod eller grofhakket = *
\persille.




“SADAN FINDER
DU STYRKEN
I GRONTSAGER.”

AT LADE GRONTSAGERNE INDTAGE FORSTEPLADSEN PA TALLERKENEN
HANDLER OM AT GIVE DEM AL DEN KARLIGHED, SOM VI TRADITIONELT
HAR OVER@GSET KODET MED. | DETTE NUMMER HAR MALIN ERIKSSON
UDVIKLET OPSKRIFTER, DER GOR DET NEMT AT TAGE NASTE SKRIDT
FRA AT TILBEREDE VEGETARMAD AF PLIGT TIL AT GORE DET AF LYST. HER
FORTALLER HUN, HVAD DU SKAL GORE FOR AT TILBEREDE DEN L £KRE
OAERTRAGTEDE VEGETARMAD, SOM DINE GASTER SUKKER EFTER.

HVORDAN TILBEREDER MAN NEMMEST VEGETARMAD,

DER VIRKER MERE K@DFULDT, HVIS DU VIL UNDSKYLDE MIT ORDVALG?

Du skal tage grgntsagerne op pa et nyt niveau. Saltbagte beder med gedeost er
efterhanden ikke nogen nyhed laengere, men hvis du tager bederne og bager
dem med ingefeer, serverer med couscous med kal og creme af fetaost, sa far du
noget, som ikke virker underligt, men som stadig fales uventet spaendende. Hvis
du bager vandmelon, far den er ret sa kedfuld tekstur. Hvis du laver tartar pa en
tomat, er resultatet ret sa stimulerende.

HVOR VIGTIGT ER DET AT ARBEJDE
MED RETTER, DER MERE
TRADITIONELT FORBINDES MED K@D?
Tandoori er et godt eksempel. Hvis du
bruger knoldselleri i stedet for kylling,
far du en helt ny ret. Man kan genkende
den, men bliver alligevel overrasket over
det uventede. Men du kan ogsa arbejde

med helt nye retter uden denne form FINDER DER A E MADE AT GIVE
for genkendelse. Jeg synes, at en god GRONTSAGERNE MERE MAGT?
balance mellem disse to mader at ga  Tjlbered def p& nye og anderledes
frem pa, er vejen frem. mader. | en'0g samme ret kan du godt
arbejde mtd forskellige variationer af
gr@ntsag,&r, f.eks. kogte og sprade,

“SALTBAGTE BEDER MED GEDEOST ~  ikke kun bagte. Det handler ogsa
ER EFTERHANDEN IKKE NOGEN at geore lidt ekstra ud af det og arb

med smag og tekstur. Som vores chi

NYHED UENGERE NU ER DET "D quesadillas med sriracha og ristede
TIL AT TAGE NAESTE SKRIDT.” sesamfre. Her fandu en qUCHlg, der

er noget anderledes end den typiske ‘ g h8ir arbejdet for nogle af de
med skinke og ost. bedstesVenjske restauranter, ferhun

HVAD MED KRYDDERIER | FORBINDELSE MED VEGETARMAD?

Du skal turde prave noget nyt. Kartofler er fantastiske med muskatnad, persille,
dild og peberrod. Men du kan ogsa arbejde med chipotle, reget paprika og rosépeber.
Og sa far du en helt ny ret. Tomat smager godt krydret med jordbeer, hvidlag, kanel
og safran. Agurkesalat kan tilberedes med wasabi, ingefaer, aeble og karry i stedet
for olivenolie, citron, dild og fetaost, som typisk ogsa bruges. Hvis du krydrer pa nye
mader, bliver vegetarmad, ja, faktisk alle former for mad, meget mere spaendende.

_“—___-———__




- BAGT
ANDMELON

5 MEDSAUASH 06 MUNTESALAT

Bagt vandmelon er en forret, der overrasker, da

1 - konsistensen bliver "kedagtig”, og smagen af
roget paprika farer tankerne til reget bacon, men
det er meget bedre. Retten har et lavt indhold af
kulhydrater og er velegnet til gaesten, der @nsker

- LCHF-kost, og til vegetarer.
. TILBEREDNING:30 MIN !
| - SAMLET TiD: 80 MIN
PORTIONER: 10

 KOMPLETOPSKRIFT, SEZ1, .



”BRUG DANSKE
GRONTSAGER,
BRUG MASSER
AF OLIE OG
ENDNU FLERE
KRYDDERIER.”

HOS AGRIKULTUR ER VI EKSTREMT GODE TIL AT ARBEJDE MED GRNTSAGER, MEN DET SAMME GALDER
IKKE FOR ALLE RESTAURANTER. HVORFOR TROR DU, AT MAN STADIG SER LIDT NED PA GRONTSAGER?

DESIREE JAKS ER KARET SOM NORDISK MESTER UD I
MADLAVNINGENS KUNST, HVOR HUN KONKURREDE
MED DET SVENSKE JUNIOR-KOKKELANDSHOLD, OG
HUN ARBEJDER NU PA DEN EKSKLUSIVE RESTAURANT
AGRIKULTUR | STOCKHOLM. DEN UNGE STJERNEKOK
HAR ALTID FOKUSERET PA SASONENS GRONTSAGER.

HER KOMMER HUN MED SINE IDEER TIL, HVORDAN

GRONT KAN GORE DET GODT PA MENUEN.

Jeg tror, at man stadig opfatter greont-
sager som ikke tilstraekkeligt naerende
eller maettende. Og mange kokke har
tilpasset sig denne holdning. Men spiser
du f.eks. pasta og rodfrugter, sa far du

tilstraekkeligt med kulhydrat og protein,
sa& der mangler altsa lidt oplysning her.
Derudover tror jeg, at mange gaester
synes, at det er for dyrt at spise ude,
hvis du ”“kun far grentsager”, men her

har restauranterne et ansvar for at vise,
hvad der er pd menuen og praesentere
0g servere grgntsager pa samme
made som de gar med protein.

HVORDAN FUNGERER DET HOS AGRIKULTUR?

Vores fokus er pa grentsagerne. Vi betragter fisk og kad
som tilbehgr og yderligere smag til grantsagerne. Nar vi
bruger kad, bruger vi 100 gram i stedet for 250, og vi
veelger altid svenske og helst lokale ravarer, der godt nok
er dobbelt sa dyre som ked fra Uruguay, men ogsa dob-
belt sa godt. | jagtsaesonen er vi helt selvforsynende pa
kadsiden. Nar foraret kommer arbejder vi primaert med
greontsager, med primeurs. Samlet set arbejder vi om-
kring 80 procent med grentsager og 20 procent med kad.

“Tank pi. fitk og ko som Hlll)elw
0 tmay kL grontiagerne ‘

HVORFOR TROR DU, AT MANGE RESTAURANTER
ER BANGE FOR AT TAGE SKRIDTET VIDERE?

Mange har vaennet sig til tanken om, at grentsager er
kedelige, men det handler helt om, hvordan du behandler
dem. Nogle grentsager virker naermest “kadfulde” i deres
konsistens, f.eks. artiskok og kalroe. Jeg tror, at vi taenker
tilbage pa vores barndom og pa overkogte og mosede
grontsager, og hvis du behandler grentsager pa den
made, s& smager de altsd ikke seerlig godt. Og hvis du
ikke bruger ravarer, der er i saeson, sa smager de heller
ikke af s@ meget. Hvis du seaetter tomater pa menuen om
vinteren, nar de plukkes grenne, sa smager de naturligvis
ikke af ret meget godt. Hvis du omvendt arbejder med
kal om vinteren, frem for at finde en laekker peberfrugt,
der ikke findes, s& begynder der at ske noget.

HVORDAN TILBEREDER DU GRONTSAGER MED MASSER AF GOD SMAG?
HVORDAN FAR DU DEM IND PA FORSTEPLADSEN?

Vi arbejder med rigtig mange forskel-
lige variationer af den samme grent-
sag. Hvis vi beslutter os for at saette
gulergdder pd menuen, koger vi dem,
griller dem og lave puré af dem. Det er
0gsa vigtigt at f& smagen frem med
masser af olie og fedt, sd her skal du
ikke veere bange for smar eller flade.
Det er en kampe misforstdelse at
teenke grentsager som altid frisk
salat eller i ra pa den uheldige made.

Samtidig synes mange, at det er helt
pa sin plads at lave mos eller gratin af
kartofler, og du kan selvfalgelig arbejde
pd samme made med alle grentsager.
Vores signaturret hos Agrikultur er en
jordskok, der er bagt med smar og
miso, og serveres med braendt creme,
osterssauce, gren peber og ristede
sesamfrg. Det handler om at turde
krydre og skabe smag. Smid lidt karry
i vandet, du koger i. Bag grentsagerne
med dildfr@ og fennikelfra.

For at opsummere handler det om
at bruge lokale grgntsager, masser
af smer og flede og give den gas
med krydderier. Og sa turde gore
tingene anderledes. En salat behgver
ikke veere kold! Grill i stedet iceberg-
salaten og haeld hvad som helst oven-
pa. Kartofler behaver ikke veere kogt
eller stegt - de kan ogsa syltes. Vi
sylter grgntsager i egen eddike med
hyldebaer og solbaer. Vaer ikke bange
for at sla dig las.
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mester i madlavning og har
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_' E-LES DER EJES AF.DAVID
WSTE VI DE L;ﬂEKRESTE

QUESADILL.AS MED KRYDRET -
KOREANSK KIMCHI OG SMELTETP#F/.‘

I?PR@DE TORTILLABRQP.‘SA . '_'3‘:
UFATTELIGT LAKKERT MED HAKKET
KORIANDER. DETTE ER EN PEI—‘(FE-KT grc” .
VOLUMEN- OG SERVICEREDDER DA

DEN'SAGTENS KAN FORBEREDES-
' FLERE DAGE F@R. PERFEKT TIL A-\T
SERVERE SAMMEN-MED SUPPE ELLER

SALAT ELLER SOM BARSNACK.

. TOMAT TATAR

En lekker tatar,
der kan serveres
som tatar eller
som tilbehegr

til Pulled Oats.
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YAKITORI

SKEWER

GRONSAGSSPYD

Laekre yakitori-spyd, der kan laves med
saesonens grogntsager - det eneste, du skal
gore, er at pensle dem med vores laekre
teriyakisauce.

TILBEREDNING: 40 MIN
l ] SAMLET TID: 60 MIN

PORTIONER: 10
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AF DET \'/
SPISER OM
10 AR,ER 1
VEGETARMAD” | “f::;a":rsz:fzf':’;?z':fifz':“"

parret, der sasmmen med Reeta
Kivela udviklede og grundlagde
Pulled Oats®.

STORSTEDELEN AF DET, VI SPISER OM 10 AR, ER VEGETARMAD MAIJA ITKONEN OG REETTA KIVELA
UDVIKLEDE PULLED OATS® - VED AT BLANDE HAVRE, BONNER OG GULE BONNER - MED AMBITIONEN OM
AT GIVE VERDEN ET SKUB | DEN RIGTIGE RETNING, ET MALTID AD GANGEN. SPGRGSMALET ER, HVOR
LANGE DET VIL TAGE AT £NDRE VERDEN OG DEN MADE VI SPISER PA? ELLER MASKE ER DET HELE
ALLEREDE VED AT ANDRE SIG? VI SPURGTE MAIJA ITKONEN.

Der er allerede sket meget. Hvis jeg f.eks. for blot fire ar KOMMER VI TIL AT OPLEVE FARRE BESTILLINGER AF
siden tog til en musikfestival, var det altid en kamp at finde KLASSISKE KGDRETTER SOM K@DBOLLER, BURGERE
mad, jeg som vegetar kunne spise, og det kraevede noget OG K@DSOVS, | TAKTMED AT VI GAR OVER TIL AT

af en indsats. Nar jeg i dag tager til den slags oplever jeg SPISE MINDRE K@D? ELLER BLIVER VI VED MED AT
mere, at ”hovys, alle spiser jo det samme som mig”. Jeg tror SPISE RETTERNE MED EN FORM FOR KODERSTATNING?
ikke, at der blot er tale om en tendens, det er noget, der er | dag hvor vi er vant til at spise kad tror jeg, at det er en god
kommet for at blive. | blot EU pr@ver omkring idé at tage et skridt af gangen og udvikle og tilberede
50 procent at reducere deres kedindtag retter, som vi kender, sdsom burgere, og skifte
naeste ar, og med hele 50 procent, sa er kodet ud med et plantebaseret alternativ.

der altsa en paen portion kadelskere Men med tiden vil jeg gerne a&ndre dette
blandt dem. HAR til i stedet at fokusere pa god ernaering,
god struktur, tekstur og smag og pa

RDAN at udvikle fantasifulde retter frem

“| EU VIL OMKRING 50 PROCENT HVO for “Jeg ved lige, hvordan jeg lave
FORSOGE AT REDUCERE DERES en god gammel burgerret”. Vi bar
KGDINDTAG | DET NA&STE AR” MENNﬂKE— 0gsa a&ndre de madvaner, vi plejer
at opdrage vores bgrn med, for

vores barns skyld
SA HVORDAN VIL FREMTIDENS HED
TALLERKENMODEL SE UD? V1 BOR 0GSA ZENDRE DE MADVANER,

Jeg tror. at vi bliver nadt til at slippe picandre om ader har endret ”’;i' VI PLEJER AT OPDRAGE VORES
tanken om traditionelt kad og i stedet s vi kan og Jkﬂl M‘L iﬁkg K/ BORN MED. DEN INTERNATIONALE
teenke pa fremtidens “kad”. Det er ikke Me vores 3p BORNEMENU MED KﬂDBOllER, SPAGHETTI

kun en enkelt ting. Det er f.eks. ikke kun BOLOGNESE 0G KYLLING SKAL UD.”

Pulled Oats. Fremtiden er plantebaseret mad,

laboratoriekad, insekter og for kedelskere, der simpelthen Den globale internationale bgrnemenu, du ved, den med
ikke kan undveere det, kad i ny og nae, ndr man virkelig kadboller, spaghetti bolognese og en eller anden form for
traenger. Vi har brug for at slippe af med kadvanen. Nogle kylling - den, du far serveret far stort set overalt - den skal
gange spiser vi kad pa autopilot uden overhovedet at 0gsa andres. Der sker jo det, at vi giver vores bgrn darlige
vaere klar over, hvilken form for kad der er tale om. Om 10 vaner, vi leerer deres kroppe at blive afhaengige af kad,
ar tror jeg, at proteinsegmentet vil se helt anderledes ud. som var vi stadig hulemaend. Det kommer til at tage tid,
Jeg haber, at det sker tidligere, men jeg tror, at det nok men vi har set, hvordan menneskeheden pa andre om-
kommer til at tage 10 ar. Jeg haber og tror pa, at storste- rdder har aendret vaner, sa vi kan og skal helt sikkert ogsa
delen af det, vi spiser om 10 ar, vil veere vegetarmad. &ndre vores spisevaner.

WE. ATDERBLS
P NOGET, DER ER KOMME




PULLED QATS .

OVERORDNET SMAGSPROFIL =

ET HELT PLANTEBASERET, HELT NATURLIGT PROTEIN FREMSTILLET AF

NORDISK HAVRE, BANNER OG GULE A£RTER. PULLED OATS® INDEHOLDER
IKKE SOYA OG MINDRE END 0,1 % HVEDE. PRODUKTET INDEHOLDER 30 %
PROTEIN OG HAR DEN H@JESTE NARINGSVARDI, DU NASTEN KAN FA.

-

PRODUKTET ER PRODUCERET UDEN GMO’ER ELLER KONSERVERINGSMIDLER,
TILSEATNINGSSTOFFER ELLER ANDRE ADDITIVER, HVILKET SIKRER EN
MINIMAL MILJBPAVIRKNING. DET HER ER VIRKELIG EN GOD OG £GTEMAD.
TIL OG FOR ALLE. 3

MAGEN . L

Pulled Oats® smager af benner og zerter "=
med en smule korn. Det har ogsa hele _
smagspaletten fra umami, hvilket betyder, j k
at det passer godt med smage som wasabi, :
s@d chili*karry og kokosngd.: &

g

-
-
|

_ . : -
+ KLASSISKE KOMBINATIONER .~ = =
Disse smagskombinationer bruges
typi‘s_lfﬁammen med Pulled Oats®. . "
T .
- " -

A TACO
KRYDDERI

SPIDS-

GHRRY KOMMEN

. BASILIKUM TOMAT HVIDLGG
% ] £ B
o LS

| R
* i ._:r" M.

UVENTEDE KOMBINATIONER -

Disse er de mere usaedvanli‘g_e‘smage, der- -
bruges sammen med Pulled Oats®.

A R e
W - - Ay ,
k!

i

k WASABI S(‘:"ﬁfl'r SOJASOVS | TAMARIND

.-!*J_

MANDARIN MAKRUT b o = el

- -

| e

= * TILBEREDNINGSTEKNIKKER

Start med at te Pulled Oats® op, og bland det

med en paen portion olie og krydderier. Pulled
Oats® kan steges i ovnen eller pa en pande vgd
mellemyvarme. Men det kan 0gsa spises rat!



SAYERSK

TILBEREDNING: 30 MIN
SAMLET TID: 21 DAGE
PORTIONER: 10

KOMPLET OPSKRIFT, SIDE 22

TILBEREDNING: 30 MIN~ "~
SAMLET TID: 21 DAGE |
PORTIONER: 10 N

N
KOMPLET OPSKRIFT, SIDEZ2 s ===

il

- Nér du tilbereder grentsager, skal
du_-altid sgrge for at have et par
ekstra tricks gemt i sermet.

Feks. et godt lager af drys og
laekkerier som fra, kerner, urter,
krydderier og saucer!




NU, HVOR DU VED, HVORDAN DU GlVEn';p

g

MAGTEN TIL GRONTSAGERNE, ER'DER KUN
EN TING AT SIGE: START MED AT TILBEREDE

OPSKRIFTER, DER GZR BRUG AF HELE

POTENTIALET VED GRONTSAGER.

% .. TANKIGEN.
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TANDOORI-GRILLET KNOLDSELLERI
MED INDISK RIS 0G RAITA

TILBEREDNING: 40 MIN
TID | ALT: 60 MIN
PORTIONER: 10

TANDOORI-GRILLET KNOLDSELLERIY

60 g Santa Maria Tandoori Spice Mix
1,5 kg knoldselleri
2 spsk. rapsolie

FORBEREDELSE

1. Skreel knoldsellerien, og gnid den ind i
olie og Tandoori Spice Mix.

2. Tilbered den pa en bageplade ved
150° C i 1-2 timer.
3. Seet det til afkeling.

4. Pak den ind'i plastfolle og leeg deni
koleskabet.

INDISK RIS

8 dl basmatiris

2 spsk. spiseolie

1tsk. Santa Maria Gurkemeje
3 Santa Maria Nelliker

2 tsk. Santa Maria Koriander hel

2 tsk. Santa Maria Brune Sennepsfro
12dl vand

1tsk. salt

FORBEREDELSE

1. Svits risene i olie tilsat krydderier,
uden at det far farve.

2. Tilsaet vand og salt, og lad det simre
under 1&g i ca. 15 min.

RAITA

5dl cremefraiche
2 spsk. Santa Maria Raita Spice Mix

TIL SERVERING
10 Santa Maria Naan Bread
2 citroner

FORBEREDELSE

1. Bland cremefraiche med Santa Maria
_Raita Spice Mix. Heeld det i en flaske
med tud.
2. Skeer.citronerne i bade, og leeg dem i
en skal.

TILBEREDELSE

® 1. Skeer knold i bade, og varm dem i en

salamander eller i ovnen.
2. Varm ris.i mikroovnen.

3. Pensl naanbrgd med olie, og varm dem
i ovnen.

ANRETNING

Laeg ris op pa en tallerken, og server dem
sammen med knoldselleri og raita. Garnér
med et stykke citron og et varmt naanbrad.

02

BAGTE HONNINGLOG
MED BONNECREME 0G TIMIAN

TILBEREDNING: 30 MIN
TID | ALT: 60 MIN
PORTIONER: 10

BAGTE HONNINGLOG

10 zittauerlag

1dl rapsolie

Y dl honning

2 tsk. Santa Maria Rosmarin

Flagesalt efter smag

FORBEREDELSE (KAN FORBEREDES DAGEN FAR):
1. Seet ovnen pa 250° C.

2. Pil lzgene, skeer dem midt over,
og stil dem med snitfladen opad
i en bradepande.

3. Heeld forsigtigt olie pa l@gene, og bag
dem i ca. 35 min., indtil de er naesten
helt b|ﬂd?.

4. Seet det til afkaling.
51 Pak dem ind i plastfolie

aBBNuECREME

\ '10 | olivenolie
] ) g _skalottelag, finthakkede

- “1kg *  kogte hvide banner
-.-2‘13?. “ter hvidvin (kan udelades,
T, o tllsaet da 2 spsk. hvidvinseddike)
~8dl e‘flzde

r 150 9. os g_drgod smag

,-So.,g = ller margarine
' Ui!k" al 1aria Timian

.-it'sk.,_ ta Marla Hvid Peber stadt
N I_f‘zspé-KJ ' 2 e X "r.-'f'? ;,?..
1 ronsilim’ﬁﬁ‘f?w.';_fg

i

~de ar f‘arve 5 -
2 T|Isaet bmnn‘e . ogrr Y2 ru‘riﬁp - e
3. Heeld vmen Qver,(ég ﬁ;etkoge v

sammen, reduger;indtil naesten. al vin -
. er kogt ind i lzgenex':y_';,ﬁ} £
"4 Hzeld fladen over, b‘g;r‘éducer Jndgl
_halvdelen af flzden er tllba‘ge bl

5l _M}las det hele ien bIender sa de’t far en-
glat konsistens - det kan veere I'aekkert o
‘hvis der er nogle fa stykker bznner
tllk?age

6. Sm:_i'&'tll med salt og peber.

_7...I'§'Q3I.'c':l_é!;a’&3‘f i ensblast chiller;hvis du har

~ adgang til saddan en.
8! P'a'k_ae‘h ind i plas'tfélie.

TILBEREBEQE

1. Fordel honning og timian pa lagene,
- ag demii yderligere 3 min. ved
APSRC i ovnen'eller i en salamander,
indtil de er gyldenbrune. Drys dem
'm-gd saltflager.

-y . . P
2. Bag citronerne i ovnen elleri en
. salamander.

o ?B_énnecremen kan nemt braende pa ved
i __,hurtig opvarmning og ved haj varme.
~ Tip! Inden servering: Varm en lille gryde
Oop med den mangde, du tror skal
“Sbruges den pdgaeldende aften, eller en
“halv grydefuld ved svag varme.

4. Reor ost og smer eller margarine i,
W nar cremen er varm.

5{ Smag til med salt og peber.

- ANRETNING

1. Laeg bennecreme pa tallerkenen.

2. Garnér den med lgg og grillet citron,
samt eventuelt med friterede rod-
frugtschips.
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MEZE BOWL MED ZBLE 0G VALNODDER

TILBEREDNING:30 MIN
TID | ALT: 60 MIN
PORTIONER: 10

BOWL

400 g Pulled Oats®
Veggiefrikadeller, Meze

1kg blomkal

300 g grenkal

300'g sorte banner

200 g alfalfaspirer / lucernespirer

400 g broccoli

200 g &ble

150 g valngdder

FORBEREDELSE

Tilbered meze-bollerne ved 175° C
i 15 min.

. Hak blomkalen i en foodprocessor,
sa den bliver til blomkalsris.

. Skaeer grenkalen i strimler,

. Skeer broccolien i tynde skiver pa en
mandolin, og laeg dem i isvand.

. Skeer aeblerne i skiver.

CHIMICHURRI

80 g Santa Maria Chimichurri
Sauce & Rub
200 mlvand

200 mlolivenolie

FORBEREDELSE

1. Bland alle ingredienser til chimichurri-
dressingen.

ANRETNING

Laeg alle ravarer op i en skal, og garnér
med den laekre chimichurri-dressing.

Xl
FORBEREDELSE

04

SOFIAS BLOMKALSBAFFER MED GLASNUDEL-

SALAT 0G RISTET HVIDLOGSMAYONNAISE™

TILBEREDNING:30 MIN
TID | ALT: 60 MIN
PORTIONER: 10

BLOMKALSBOFFER

1kg blomkal

3 f=<te]

5dl panko (til fyld)

1dl graeskarkerner

2 spsk. Santa Maria Red Chili Ginger Rub
1spsk. salt

5dl panko

FORBEREDELSE

%
1. Hak blomkalen i en foodprocessor,
og bland den sammen me
resterende ingredienser i en'stor ska

. Meerk efter, sa kon5|stensen pa blom-
kalsfarsen er formbar
panko).

. Form blomkalsbgfferne, og leeg
pa en bradepande-med panko, drys
panko over og vend dem.” ™ o)

GLASNUDELSALAT

140 g frisk keriander

2 = salathoveder a -
250 g cashewngdder, !éltede eller
b \ ristede solsikkekerner
g\\frlsk mynte’"‘" ...‘

300¢g Rorre "

30049 Sa ta arla Glass Noodle
400 g ag?r\z\

15009 gulergdder

100 ml Santa Maria Sweet Chili Sauce
lys sojasauce

1. Tilbered nudlerne som anvist pa
pakken. Skyl dem derefter med koldt
vandt, indtil de er kolde. Leeg dem i enws
gastrobakke.

trimler. Skaer agurken over pa langs,
fjern saft og kerner med en teske, og
skaer den i strimler. Skaer porren i tynde
ringe. Laeg grentsagerne i en beholder.

3. Pil salatbladene fra hinanden. Laeg dem
i en skal.

-2>65kro‘el gulergdderne, og skeer dem i

4, thak koriander og mynte Leg det i

5dl mayonnaise
¥ tsk. salt
Y tsk. frlsklilaerne ort'peb

FORBEREDELSE

1. Bland hvidlzgspulver og
Smag til med salt og pebér.

2. Heeld det i en flaske m{eﬁ tud.

TILBEREDELSE A

W
1. Steg blomkalsbefferne faerdigt ved
175° C i ca. 10 min.

..Bland nudler og grentsager, og pynt
med dressing. Smag eventuelt til med
mere salt.

ANRETNING

Leeg nudelsalat op, og server en blomkals-
bef ved siden af. Tryk hvidlagsmayonnaise
ud i sma kopper, der er gjort klar pa forhand,
eller haeld forsigtigt lidt hvidlggsmayonnaise
hen over retten.

-~
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INGEFARBAGTE RODBEDER MED
FETAOSTCREME 0G GRONKALSCOUSCOUS

TILBEREDNING: 45 MIN
TID | ALT: 60 MIN
PORTIONER: 10

LANGTIDSBAGTE RODBEDER

2 spsk. rapsolie

1%.spsk. Santa Maria‘lngefaer
10 redbeder, store

2 tske. salt

FORBEREDELSE

1. Skyl redbederne grundigt.

2..L.eg redbederne i'en bradepande, og
vendidem i olie.
. Krydr dem med ingefeer og salt.
4. Bag dem ved 175° C, indtil de er blade,

FETAOSTCREME "

300 g fetaost
4 dl cremefraiche

FORBEREDELSE

1. Miks fetaost og cremefraiche til en glat
creme.

2. Heeld den i en sprgjtepose.

GRONKALSCOUSCOUS

1liter couscous

2 tsk. Santa Maria Gurkemeje
1 liter « vand

300 g gronkal

1 redleg

1 citronsaft og -skal

2 tsk. salt

150 g mandler
FORBEREDELSE

1. Bring vand tilsat gurkemeje i kog, og
tag derefter.gryden af varmen.
. Tilseet couscous, leeg et l1ag pa, og lad
det std og traekke i ca. 15 min.
. Hak gronkal og l@géne groft. Laeg
det hele i en skal.

. Bland citronskal, citronsaft, olie og salt
til en sauce. Haeld det i en flaske.med
tud.

. Rist mandlerne, hak dem groft, oglaeg
dem i en skal.

TILBEREDELSE

1. Varm rgdlggetiovnen, ellér server det

koldt.

' 2. Bland grgnkal og leg med ¢€itronsaucen.
3. Rakeouscoussen og de'ristede mandler i.

ANRETNING

Laeg couseoussen og rgdbeden pa taller-
kenen, 09 spraijt fetaostcremen ud.

06

VARIATION AF BROCCOLI MED
PULLED OAT-FRITERET RISBOLLE
0G KOREANSK CHILISAUCE

TILBEREDNING: 40 MIN
TID | ALT: 60 MIN
PORTIONER: 10

VARIATION AF BROCCOLI
1,4 kg broccoli

FORBEREDELSE

1. Skeer stokkenaf broccolien, og skaer
den i tynde skiver pa en mandolin.
Laeg dem i isvand i 15 min. Opbevar
dem i isvand, og brug dem som sprade
“cruditéer”.

. Forbered broccol|buketter og sukker-

PULLED OAT-FRITERET RISBOLLE

500 g runde ris, kogte

150 g Pulled Oats Veggie Hakket, Naturel
0,2 dl Santa Maria Purlgg

1dl parmesanost eller vegansk ost

2 dl vand

1dl hvedemel

2dl pankomel

6 dl fritureolie

FORBEREDELSE

1. Kog risene som anvist pa pakken.
. Bland ris, Veggifars, purlag og ost.

2
3. Form blandingen til 20 risboller.
4

+Bland hvedemel med vand, sa det bliver
til en dej.

5. Laeg risbollerne i dejen, og vend dem

-~ rundt.

6. Heeld pankomel i en bradepande, laeg
risbollerne, der er daekket med “dej”,
ned i melet, og rul dem rundt.

Fin O_pbevar dem i koleskab (de kan

0gsa friteres lidt, inden de laegges i
keleskabet).

TILBEHOR
300 g sukkereerter ™.
400 g sorte bgnner, kg‘fé
120 g caﬁ'@wngdder ristede
3dl SantéMarla BBQ Glaze
- " Korean Style,
[

FORBEREDELSES . o .

T Blar‘{_ch
i en ska

L *

kkeraerterne, og I;,eg dem

g : sorte bgnner, der har ligget
ib i vand siden dagen for.

3. Ristl€ashewnodderne, og laeg dem
i en'skal.
-

TILBEREDELSE

1. Dampkog broccoli og sukkeraerter.

%.2. Ved servering, vend broccoli

¥’cruditéerne” i citron og olivenolie.

3. Fritér bollerne ved 170° C, indtil de
er gyldenbrune.

ANRETNING

Leeg dampende varm broccoli pa en varm
tallerken, garnér med broecoli cruditéer og
en nyfriteret pulled oat-risbolle, og drys
derefter sorte bgnner og cashewngdder
over. Afslut med koreansk chilisauce.
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BAGT TOFUGULEROD MED SPRUCKEN
TAPENADE 0G EN VARIATION AF BONNER

TILBEREDNING: 30 MIN
TID | ALT: 60 MIN
PORTIONER: 10

TOFU-BAGTE GULRGDDER

10 (1,4 kg) gulergdder

2 spsk. rapsolie

200 g silketofu

200 g tofu

1 spsk. Santa Maria Persillade
20 g persille

FORBEREDELSE

1. Seet ovnen pa 165° C.

2. Skrael eventuelt gulergdderne,
og del dem pa langs.

3. Leeg gulergdderne i en bradepande,
og haeld lidt olie over.

. Rist dem midt i ovnen i ca. 15 min.,
eller indtil.de er halvblade.

. Pak gulergdderne ind i plastfolie,
og meerk dem. De kan opbevares
i keleskab i 2-3 dage.

. Bland silketofu og almindelig tofu
med persillade og persille i'en food-
processor. Heeld blandingen ien s
projtepose, og maerk den.

SPRUCKEN TAPENADE MED EN VARIATION AF BONNER

400 g sojab@nner

200 g haricots verts

200 g voksbgnner

100 g skalottelag

1dl Santa Maria Tapenade
1dl olivenolie

2 spsk. citronsaft

100'g sorte oliven

100 g .rucola

FORBEREDELSE

1. Blancher sojabgnner, haricots verts

og voksbgnner. Laeg dem i isvand.
Haeld vandet fra, og laag,dem i en skal.

. Skeer skalottelggene pa en mandolin,
og leeg dem i en skal.

. Bland tapenade, olivenolie og citron.
Laeg blandingen i en skal.

. Meaerk oliven og rucola.

TILBEREDELSE

1. Laeg en gulerod pa en bageplade, og
sprgjt tofucremen ud pa guleroden:

. Gratinér denved i 175° C i ca. 5xmin.

. Sauter lggene, uden at de far farve,
Tilsaet tapenaden, varm det
hele meget hurtigt op.

. Tag den af varmen, og tilseet banner,
oliven og rucola.

ANRETNING

Laeg den sprucken tapenade med bgnner
pa en tallerken, garnér med'bagt gulerod
og eventuelt lidt grofthakket persille.

08

BAGT VANDMELON
MED SQUASH 0G MYNTESALAT

TILBEREDNING: 30 MIN
TID | ALT: 60 MIN
PORTIONER: 10

BAGT VANDMELON

1 vandmelon
10 ml rapsolie
2 tsk. Santa Maria Smoked Paprika

FORBEREDELSE

)
1. Saet ovnen pa 175° C. " )

2. Del melonen i 4-5 cm bredesifkkers
skaer skreaellen fra, laeg dem i en brade-
pande, pensl dem med rapsolie, og
krydr dem med Smoked Paprika.

. Bag melonstykkerne i 70-80 min., indtil
frugtkodet har faet en fast konsistens
og er blevet sprgdt i kanterne. Vend
eventuelt stykkerne efter halvdelen af
tilberedningstiden.

SQUASH- 0G MYNTESALAT

500 g squash

2 tsk. salt

10 g frisk mynte

50 ml rapsolie<""

1 spsk. /citronsaft-og--skal

1tska aeblecidervineddike 1
0,2 tsk:Santa Maria Sort Peber, stadt "

CHORBEREDESE
"

ST&aer so;uaghen i strimler pa en mandolin. i
Tilseet salt, og ror rundt. Lad det hvile
lidt, og pres derefter vaesken ud.

. Smag den til med mynte, rapsolie,
citronsaft, citronskal, vineddike og frisk-
kveernet sort peber.

YOGHURTSAUCE MED SPIDSKOMMEN

4 dli cremefraiche
Y2 tsk. Santa Maria Spidskommen
Y2 tsk. salt

FORBEREDELSE

1, “Bland samtlige ingredienser til creme=
fr_aithedressingen sammen, og heeld
blandingen i en flaske‘med tud.

SERVICE

Bagt vandmeloa‘\holder sig.gadt i kulde
eller ved s’tuetem’bb@tur i forbindelse med

servering. S

AN .
Til denne ret kantalt:forbéredes pa for-
hand, og skal bare anrettesis

09

TOMATTATAR

TILBEREDNING: 30 MIN
TID | ALT: 60 MIN
PORTIONER: 10

TOMATTATAR

1 kg tomater (gerne en tomat med
meget frugtkad, fx oksehjerte)

1 knsp. salt

100 9" Santa Maria Sundried Tomatoes

100 g Santa Maria Peperone Piquillo

150 g salatlag

50¢g Santa Maria Kapers

2 spsk. olivenolie, ekstra jomfruolivenolie

1-2 spsk. hvidvinseddike

2 tsk. salt

Y2 tsk.  Santa Maria Sort Peber

FORBEREDELSE

1. Skeer tomater, soltgrrede tomater,
piquillo og lag i sma tern.
. Bland grgntsagerne sammen med de
resterende ingredienser.
. Marinér dem i 10 min., og heeld vaesken

fra. De smager bedst, hvis de opbevares
ved stuetemperatur.

SYLTEDE SENNEPSFRO

1dl Santa Maria Sennepsfrg Gule
1dl Santa Maria Sennepsfrg Brune
1% dl risvineddike

2 dl sukker

o tsk. salt

FORBEREDELSE

1. lLeeg alle ingredienserne i.en gryde,
og lad dem simre under 1&g i‘en time.
Tjek gerne, om sennepsfrgene er tilpas
blgde..De skal veere lidt som sten=
biderrogn i konsistensen. Hvis du kan
meerke, at de stadig er lidt for harde, s
lader du dem bare koge lidt laengere.

. Heeld dem over i et glas, og lad dem
kole af. Du behgver ikke haelde nogen
vaeske fra. Kan spises med det samme,
men holder ogsa et par uger i kaleskabet.

. Laeg plastfolie/over glasset, og maerk

ROGET PAPRIKAMAYONNAISE

4 dl mayonnaise (skal retten vaere
vegansk, sa brug let mayonnaise)

2 tsk. Santa Maria Smoked Paprika
2 tsk. salt

FORBEREDELSE

1. Bland mayonnaise og Smoked Paprika.
Smag til med salt.

2. "Heeld blandingen i en sprajtepose eller
en flaske -med tud.

ANRETNING

Laeg tataren op pa en tallerken, og garnér

fden med syltede sennepsfrg, raget mayon-

naise og salat.

10

KIMCHI-QUESADILLA
TILBEREDNING: 30 MIN
TID | ALT: 60 MIN
PORTIONER: 10

KIMCHI-QUESADILLAS

500 g kinakal i strimler

2 spsk. Santa Maria Kimchi Spice Mix
400 g revet ost

10wSanta Maria Hvedetortilla 6”

GARNERING

Y2 dl Santamaria Sriracha Sauce
% dl  Santa'Maria Sesamfrg, ristede
Y2 dl frisk, koriander, grofthakket

FORBEREDELSE . -

1. Bland kinakal og Kimchi Spice Mix, og
lad det sta og traekke i 15 min. Lad der
efter salaten dryppe af i en si.

. Leeg kimchi og revet ost pa den ene
halvdel af tortillaen.

. Fold tortillabredet sammen pa midten
til en halvmane. Kan med fordel til-
beredes flere dage for.

TILBEREDELSE

1. Steg den i rapsolie pa begge sider, indtil
den er gyldenbrun, og osten er smeltet.

ANRETNING

Skeer quesadillaen ud i trekanter, haeld lid
sriracha sauce over, og drys ristede sesam-
fr@ og hakket koriander over.
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YAKITORI SKEWER GRONSAGSSPYD
TILBEREDNING: 40 MIN

TID | ALT: 60 MIN

PORTIONER: 10

YAKITORI

1kg grentsager, fx rosenkal, cocktail-
tomater, shiitake, minimajs, lag

200 ml Santa Maria Teriyakisauce
Grillpinde

SERVERING

Laeg grillpindene i blgd dagen far.
. Seet gregntsagerne pa pindene.

. Grill dem, og pensl med teriyakisauce
imens, indtil grentsagerne er gennem-
stegte.

ANRETNING

Anret dampende varm broccoli pa en
varmt fad, pynt med broccoli-crudité,
nye friturestegte risdeller af pulled oat,

drys med sorte bgnner og cashewnadder.

Pynt med koreansk chilisauce.

12

BLOMSURKAL MED KARRY

TILBEREDNING: 30 MIN
TID | ALT: 21 DAYS
PORTIONER: 40

SURKAL
1600 g hvidkal

150 g
150 g
100 g
509
40 g
40 g

gulergdder
blomkal
zittauerlag
rosiner

Santa Maria Karry
groft havsalt

FORBEREDELSE

1.

2.

Skyl hvidkal, blomkal og guleradder.

Fjern de yderste blade pa hvidkals-
hovederne, og laeg dem til side indtil
videre.

. Skeer kalhovederne i kvarte, og fjern

stokken fra delene.

. Skeer kalen i1 cm brede strimler.
. Hak blomkalen groft.
. Riv gulergdderne.

Pil lzgene, og hak dem groft.

. Laag alle ingredienser i en skal, og

massér saltet ind i ca. 5-10 min.

. Heeld kalblandingen ned i glasset

sammen med vaesken, der nu udger
saltlagen.

. Tryk det hele godt ned i glasset med

haenderne, sa det hele dackkes af salt-
lagen.

. Tag de gemte kalblade, og fold dem

sammen. Laeg dem over kalen i glasset.

. Lad kélen fermentere i 21-28 dage,
helst ved en temperatur pa 18-20° C.

. Abn glasset hver anden dag forat
lette pa trykket, som fermenterings-
processen skaber. Det er meget vigtigt,
isaer de forste 5-7 dage, da fermenter-
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BAYERSK SURKAL

TILBEREDNING: 30 MIN
TID | ALT: 21 DAYS
PORTIONER: 40

SURKAL

2 kg

hvidkal

40 g Santa Maria Kommen, hel
10 stk. Santa Maria Enebaer (kan udelades)

40 g

groft havsalt

FORBEREDELSE

1.

Fjern de yderste blade fra kdlhovederne,
skyl bladene og laeg dem til side.

. Skeer kalen i 1 cm brede strimler.
. Massér kommen og havsalt ind i kalen i

5-10 min.

. Heeld kalblandingen i glas sammen med

vaesken, der nu udger saltlagen.

. Tryk kadlblandingen ned, s& den dackkes

af vaeske. Hvis der er for lidt veeske, sa
bland 1 liter vand og 20 gram salt, og
haeld det over kalblandingen, sa det
dackker.

. Leeg de gemte kalblade oven pa

kalblandingen, og tryk dem ned, sa de
daekkes af lagen.
Lad kalen fermentere i 21-28 dage ved

stuetemperatur, 18-20° C. Hvis det er
varmere, kan det ga hurtigere.

. Abn glasset hver anden dag for at

lette pad trykket, som fermenterings-
processen skaber. Det er meget vigtigt,
iseer de ferste 5-7 dage, da fermente-
ringen gar hurtigt, og kalen bobler af
kuldioxid.

. Dag 21 er tiden inde til at smage pa

kalen. Hvis den ikke er tilstraekkelig
syrlig, sa kan dulade den fermentere
yderligere en uge.

10. Stil surkalen i kaleskabet.
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SURKAL MED /EBLE 0G FENNIKEL
TILBEREDNING: 30 MIN

TID | ALT: 21 DAYS

PORTIONER: 40

SURKAL

1500 g redkal
200 g ceble

150 g
150 g

fennikel
zittauerlag

49 Santa Maria Fennikelfra, hele

40 g

groft havsalt

FORBEREDELSE

.

2.

Begynd med at skylle aebler og fennikel

Fjern de yderste blade fra kélhoveaerne,
skyl bladene, og laeg dem til side.

. Skeer kalhovederne i kvarte, 'qg fiern
i

stokken fra delene.

4. Skeer kalen i 1cm brede strimler.

. Fjern kernehusene fra aeblerne, og skaer

dem i tynde skiver.

. Hak fenniklen, og pil og hak lzgene

groft.
Bland alle ingredienserne i en skal.

. Massér kraftigt saltet ind i kdlblanding-

en_med rene hander, indtil kalen
afgiver vaeske. Det*tager 5-10 min.

. Heeld kalblandingen ned i glasset

sammen med vaesken, der nu udger
saltlagen.

. Tryk det hele godt ned'i glasset med

haenderne, sé kalblandingen'daekkes
helt af saltlagen. Hvis du har masseret
kalen ordentligt, vil lagen daekke
kalblandingen helt.

. Tag de gemte kalblade, og fold dem

sammen, sa de lige ngjagtig kan vaere i
glasset. Leeg dem pant over blandingen,
og tryk det hele ned under lagen.

. Sorg for, at der er 3-4 cm |uft @verst i

glasset, luk laget, og stil glasset pa en

ingen gar hurtigt, og kalen bobler af* i

tallerken et sted, hvor der er skygge.

. Lad kalblandingen fermentere i 21-28
dage, helst ved en temperatur pa

kuldioxid. .r.;:
.Dag 21 er tiden indetiltat Sm—_ﬂ
kalen. Hvis den.i i

er tilstraekkelig - il

. Stil blomsurh(étgrj i kaleskabet.

syrlig, sa kan du'lade’'den fermentere
yderligere en uge.

18-20° C. Hvis det er varmere, kan
fermenteringen ga hurtigere, hvis det er
koldere, kan det ga langsommere.

. Glassene skal abnes hver dag for at

lette pa trykket, da fermenteringen sker
hurtigt, og kalen bobler af kuldioxid.
Nar det ikke bobler s intensivt
leengere, er det nok at abne glasset
med et par dages mellemrum, og til
sidst behgver du slet ikke dbne det.

. Smag pa kalblandingen dag 21, eller lidt

tidligere, afhaengigt af temperaturen i
rummet. Hvis kalen ikke er tilstrackkelig
syrlig, kan du lade den fermentere lidt
leengere. Smag pa den indtil dag 28,
hvor processen bar veere feerdig.

. Stil din surkal i kaleskabet. Nu er den

klar til at blive spist.
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11101361 | NELLIKER HELE III'I | i 340 G [ 4991 | TORTILLA 8” 480 G (8 PS A= 12 STK.) 1480 G 101270 ! TIKKA MASALA SPICE MIX
I 1012911 ‘PERSILLADE 'nr PR L 720G | f 14 LM 811

436 8 R G ET PAPRIKA BN 2306 | 1L '

il 101203"‘1SENNEPSFRIP BRUNE || flae TBAGNlNG
L I I

i101204i [[SENNEPSER®, GULE it 640 G f | ITAI.Y
|'b'\-|| '--l-l -II' {

Ty
-

|

|
1 101228 | BAGEPULVER

101229 ' NATRON 4673 |!/| PEPERONE PIQUILLO

I 4651 SUNDRIED TOMATOES

4670 TAPENADE, OLIVEN
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101131 | 4 BASILIKUM.I STREET FOOD & BBQ
10133, | ESTRAGON | | .] il i PUI_I_ED 0ATS®

101135 KGRVEL 1 AMERICAN BBQ SAUCE HICKORY 1140 G
Lt ]
101835 "1 OREGANO |, 1 BBQ GLAZE KOREAN STYLE 1000 G

101140 ' PERSILLE | KIMCHI SPICE MIX 315G 200557 VEGGIE BURGER

101134 ' PURLGG | PICKLING SPICE MIX 400 G 200554 VEGGIE, NATUREL

101141 ROSMARIN : SAUCE & RUB CHIMICHURRI 350G 200555 VEGGIEBOLLER, MEZE
101836 | TIMIAN, HEL SAUCE & RUB RED CHILI & GINGER 490G 200556 VEGGIEBOLLER, KLASSISK

ANDRE

4871 KAPERS, CAPOTES 1600/1000G




THE NEXT STEP

KING GREENS
APOWERFUL

DENNE UDGAVE INDEHOLDER OPSKRIFTER, IDEER, TIPS OG TRICKS,
GRUNDLAGGENDE INFO OG GENVEJE, DER GZR DET MULIGT FOR DIG AT
BEHERSKE KUNSTEN VED GRZNNERE MADLAVNING OG TILSMAGNING. HVIS DU
GODT KUNNE TANKE DIG AT TAGE DIT STORE KOKKEN ENDNU LANGERE IND |
FREMTIDEN, SKAL DU ENDELIG KONTAKTE OS. | MELLEMTIDEN
KAN DU NYDE GODT AT VORES BEDSTE ANBEFALINGER TIL
GRONT, NAR DET ER BEDST.

DRGP DIN
[NDREKYLLING

. SKIFT.
KGDET UD

VISIT SANTAMARIAFOODSERVICE:COM
FOR MORE INSPIRATION & RECIPES

TANK
[GEN

amm—

o5
PAULIG

GOLD&GREEN®

VIL DU VIDE

MER?

KENNETH SOGAARD GRONNE
COUNTRY MANAGER
kenneth.gronne@paulig.com
MOBIL 27 100 444

GITTE HOLM
SALGSBACKUP
gitte.holm@paulig.com
MOBIL 27 100 441

PETER SCHYTTE
F.O.O.D.LLE/

KEY ACCOUNT MANAGER
peter.schytte@paulig.com
MOBIL 27 100 440

METTE DOLLERIS
F.O.O.D.LE/

ACCOUNT MANAGER JYLLAND & FYN
mette.dolleris@paulig.com
MOBIL 27 100 443

ANDREAS DUNCAN GRAM
F.0.0.D..LE/

ACCOUNT MANAGER SJ&ALLAND
andreas.duncan@paulig.com
MOBIL 27 100 442

FOLG OS PA FACEBOOK:

f/SantaMaria FoodserviceDanmark

santamariaworld.com/dk




