éd

(Schulstad] o
BAKERY SOLUTIONS Lantmannen
Unibake




o 0

éd
Schulstad

BAKERY SOLUTIONS

INDHOLD

BURGERENS

historie
Gennem de SiAdSte 40 Ar........cueiiiiiiiiieiieee e 5
BIG BURGER
business
ENn god fOrretning ....eeeeeeeeeeeeeeeeeee e 5
STENOVNSBAGT
handvaerk
Caféboller, kuvertbrad og focaccia.........ccureeiieiiiiiiiiiiiie e 6-7
KLASSISK
kvalitet
BUrgerbOollEr ..o 8-9
DEN GODE
burger
KB e 10
DS SING -ttt 11
THDERGI e 12
ST To [N o T4 o Y PRSPPI 13
DET HANDLER
om bollen
Lidt fra den virkelige verden ...........ccoooiiiiiiiiiiii 19
SLIDERS
sma burgere
Flere smagsoplevelSer .........ooo i 21
7 X BURGER
opskrifter
Laks, syltede radlag 0g ra aSparges........cueuuueeeeerreeeeiiieeeessieeeeesseeesesnseeess 14
Vegetar — kikeertebof, selleri-tzatziki og peberfrugt-relish ............ccccccvvnnnnee. 15
Bof Bearnaise — oksesteak med chilistegte log og svampe .............evvunnnn. 16
Ramsleg — hakkebaf, ramslagspesto, tomat-relish og aioli..................eeeennnn. 17
Pulled Beef — redbede-relish, redbede-coleslaw og mayonnaise................... 18
Befsandwich — rasyltet agurk og hjemmelavet ketchup ..........cccccoeiieiinnen. 20
Mexican — kylling, tomat-/avocado-relish og tortilla-chips-1ag .........cccceevnuneen. 23

BURGER SUPREME



W

ad
l Schulstad l
BAKERY SOLUTIONS

3

BURGER

— fra sesam til skyr

.‘_.‘ . 3 HISTORIE K
iy

HISTORIE ...

Der er sket meget med burgeren fra den kom til Danmark for 40 ar siden og til i dag.
Dengang fik den hurtigt navnet "bgfsandwich”, blev spist pa den lokale grillbar og
var en del af den amerikanske fastfood-beglge, der hurtigt tog danskernes smagslog

med storm.

I dag hitter en klassisk burger stadig. Men kundernes smag
og behov har forandret sig. De forventer mere af burgeren:
mere at velge imellem og flere, anderledes smagsoplevelser.
Burgeren er derfor blevet en fast del af menuen pa caféer og
pa mange restauranter. Befsandwichen findes stadig, men har
faet “selskab” af langt mere avancerede burgere og klassikere
med et tvist, der ikke uden grund gar under navnet
“gourmet-burgere”.

UR

BIG

Burgeren er populer ikke blot fordi, den smager godt,
men ogsi fordi den er overkommelig i pris. Det betyder,
at burgere er god business for de fleste caféer, og hvis du
forstir at udnytte alle dens muligheder, kan burgerne
nemt blive dine absolutte ”bestsellere”. Temaburgere og
kreative anretninger kan bidrage til en ekstra avance pa
din bundlinje. Og nér du f.eks. tilbyder dine kunder at
tilkgbe dressinger og side orders, kan du hurtigt hgjne
fortjenesten pa burgere. Mange kunder betaler ogsé gerne
ekstra for at fi en burgerbolle, der er Noglehuls- eller
Fuldkornsmearket.

I denne folder har vi samlet nye, spendende burger-
opskrifter, som du kan valge at bruge, helt som de er eller

i) ':“I'

"‘:{"i-_- d_...

Udviklingen sztter krav til alle os, der bidrager til de leekreste
burgere i landet. Vi skal vere pi merkerne, nér det gelder om
at levere de mest innovative lgsninger — ogsa nar det gelder
bred. Derfor videreudvikler vi konstant sortimentet med nye
burgerboller, sé du kan tilbyde dine kunder et spendende ud-
valg — fra den klassiske burgerbolle med sesam til vores seneste
nyheder — en leekker cafébolle med skyr og den populere
Brioche burgerbolle. Si kig din menu igennem. Har du det,
kunderne vil have? Er det tid til at prove noget, de ikke lige
forventer?

Mulighederne er uendelige, og vi har alt det bred, der skal «il!

ER BUSINESS ..

lade dig inspirere af til at sammensztte dine egne favoritter.
Du finder de komplette opskrifter pd www.schulstad- pe
bakerysolutions.dk. God fornojelse!
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I K K E / Kunderne elsker en knasende sprgd skorpe
og en luftig, silkebled krumme - og derfor

er vores stenovnsbagte burgerboller et

Bur g erboller sikkert hit. Vi har anvendt en seldgammel
metode i vores topmoderne bageri og skabt
en serie af populeere bred — bagt pa glohede
stenplader. Alle er skabt til caféservering
og dermed nemme at spise bade med og

Stenovnsbagt Stenovnsbagt uden bestik.

Cafébolle m. sesam Cafébolle

Bade klassisk og moderne! Populer burgerbolle, som passer til det
Bagt pé bl.a. durumhvede med meste. Bagt pa bl.a. hvedemel, fuld-

et drys sesam pé toppen. kornshvedemel og sigtet rugmel.

(50000081) (50000080)

Stenovnsbagt

Rustikt kuvertbred, grov = -
Knasende sprod skorpe og blad gy
inderside. Bagt pa bl.a. fuld- T
kornshvedemel, rugflager, '
surdej og malt. i
Perfeke til sliders. ,.f-'.r":':::'. i
(50000087) . ol

:.r.r,? s

AR
.-'

Sat ekstra smag péd burgeren med
et touch af ramslog. Bagt pd bl.a.

e Stenovnsbagt e, A
) Cafébolle m. ramslgg

hvedemel, durumhvedemel,
sigtet rugmel og
havreflager.

'\ (50000083)

o

ﬁ-_'. A _',.i.'. T B, ¥ il

Stenovnsbagt
Focacecia sandwichbolle

Sprad skorpe'og dejlig svampet
krumme. Det traditionelle italienske
brod bagt pa hvedetnel og rugmel —
perfeke til en'ueraditionel burger:
(80571) ' gl

g Stenovnsbagt i
Nyhed! Cafébolle m. skyr ;

En lekker mild nyhed med skyr, som ikke
blot smager skegnt, men ogsa holder bollen
frisk lengere og giver den en ekstra hvid
og saftig krumme. Toppet med en sprod
kornblanding.

(50000090)

Stenovnsbagt
Rustikt kuvertbrgd, lys

Lyst og spredt. Bagt pi durum-
hvedemel og hvedemel.

Perfekt til sliders.

(50000088)

Stenovnsbagt
Cafébolle m. chili

Gor en go’ burger ekstra hot! Bagt p4 bl.a.

hvedemel, sigtet rugmel og fuldkornshvede.
6 (50000082)

P | BURGER SUPREME [ 4
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Vores produktudvikling star aldrig stille
— heller ikke, nar det geelder klassikerne.
Vi har de bred, kunderne kender, men

Bul‘g’ erboller vi udvider og tvister ogsa lebende vores
klassiske sortiment. Alle vores burger-
boller er forskaret.

Burgerbolle m. sesam Grov Buffalo

125 mm burgerbolle

En klassiker — specielt i Buffalobollen i en grovere udgave

bernehgjde. Bagt pd hvede — bagt pa bl.a. havrefibre,

Log drysset med sesam. hvedemel og hvedemaltmel.

’ (80302524) (80303124)

Nyhed!
Brioche burgerbolle

Nir du velger at forene en saftig bef med
{ en Brioche burgerbolle, er det pa alle m3-
.Ff | der to ideelle smagskomponenter, der mg-
. des. Brioche burgerbollen er et bred i zgte
amerikansk dinerstil og hitter lige nu pa
burgerbarer overalt i verden. Den er bagt
med smor og sukker, si bredet bliver bide
sedt, bledt, luftigt og fir en fin blank
overflade. Perfekt f.eks. til pulled pork.

Buffalo Rustic BeI0W)

burgerbolle burgerbolle m. durum

Amerikaner med et tvist — bagt pa Bagt p4 bl.a. hvedemel, durumhvede-

hvedemel og drysset med hvedegryn. mel og rugsurde;. s

(80303132) (80303105) __III_-"

8 3 BURGER SUPREME EX f 9
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Gi’ burgeren
nationalitet med

dressingen. Graesk

tzatziki, italiensk

pesto, amerikansk
BBQ etc.
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TILBEHORET °..  SIDE ORDER °
l‘_‘yld med fantasi Smag og behag

[
En ting er kodet. Noget andet er det til-
behor, du vaelger. Her kan du bade tilbyde
de traditionelle salater og grentsager el-
ler give burgeren en helt anden karakter
med dine egne utraditionelle varianter.

- Skru op for fantasien, afprev-nye smag

kombinationer og skab de burgere, der

kommer til at kendetegne dit kekken.

Den rigtige side order fuldender en god

burger! En lekker salat, lune tortilla-chips,

sprode rodfrugtfritter eller friturestegte

logringe... Mulighederne er mange.

Sa gor noget ekstra ud af udvalget og giv
_... kunderne noget at veelge imellem._




v

ad
| Schlilstac! l
heﬁ;;; ; :A“ - ?nz
4 w "

L™
’ LY
LY - ]
l -
o Lo L A =c s
| A A OPSKRIFTEN ERTIL 10 dJRGERE
. N 10 Caféboller m. skyr (50000090
- e x; iy s . .ae oller m. skyr ( )
AV A gl s . i + Fr gl j Arstidens salat

“‘|||1illllllll|il

' -~ Selleri-tzatziki og peberfrugt-relish:
Se opskrifter pa
www.schulstadbakerysolutions.dk

Kikzrteboffer: !
5 dl udblpdte kikaerter !
4 forérslog

2 log

» 4 kogte kartofler

3 fed hvidleg

1 frisk, red chili

1 rod peberfrugt

‘Havregryn

1 tsk. paprika

}_‘lt og peber fra kvxrn

Hak klkmrter, forarslqjg, log, hvidlog,
F peberfrugt og chili meget fint eller hak
1 ir;gredlenserne i en minihakker. Tilset
iﬂerler og havregryn i passende

- man ndtil massen hanger sammen.

m"gl 10 beffer og steg pa grillpande.
b e ﬁ

- Ko 'tidens salat pfi bollen, derefter

OPSKRIFTEN ER TIL 10 BURGERE

10 Focaccia sandwichboller (80571)
1 bdt. friske asparges

10 laksesteaks

Arstidens salat

= = — — = = — — e —— e — — — = — — -—— - -

Wasabi-mayonnaise: Bring eddike og sukker i kog og tilset salt og peber, h(avlet
Se opskrift pa www.schulstadbakerysolutions.dk peberrod og redleg. Giv blandingen et kort opkog i ca. 1 min.
Stil pé kel og lad blandingen treekke nogle timer.
Syltede rodlog: Tilseet derefter finthakket dild. fo)
3 rodlog i bade 2 Y/4 W i
Vask og skyl asparges og sker det nederste stykke fra.
1ispslastlyl gy Dobetroy Steg laksesteakene pé grillpande i god olie og krydr med salt g
el AT 18 B G B 4 VE GE T AR
A i og peberg o . A g S el R e bt 5t o I W O B RN 0 T e S el SISO SIS EISISISIe S s te ofo o
15 dl sukker Smer bollen med wasabi-mayonnaise, fyld med arstidens salat " . =t X =,
Salt og peber fra kvarn og laksesteak, top med sylte(i’e rodlog og friske, ra asparges. Klka%rtebﬂf, Sellerl-tzatZ].kl Og' peberfrugt'reIISh

14 ¥ : LA - ' : j 15




= OPSKRIFTER B

i RAMSL%

Hakkebef, ramslegspesto, tomat-relish og aioli

i OPSKRIFTEN ER TIL 10 BURGERE
! 10 Caféboller m. ramsleg (50000083)
2 redleg skaret i tynde ringe
I Cafésalat
" 4 Aioli, ramslogspesto og hakkebeffer:
e T Se opskrifter pA www.schulstadbakerysolutions.dk
OPSKRIFTEN ER TIL 10 BURGERE e
’ : ; L Tomat-relish:
10 Brioche burgerboller (58701014) | o 1 kg danske tomater, skoldede, fliede og hakkede
10 oksesteaks, ikke alt for tykke \ ' - U . 4 2 hakkede rodlog
Blandet salat . L 3-4 kviste timian
1 dl koncentreret tomatjuice
Estragonmayonnaise: " - 3 spsk. Vineddik_e
Se opskrift pd www.schulstadbakerysolutions.dk J 3 spsk. brun farin
Salt og peber fra kvern
Karamelliserede og chilistegte log og svampe:
500 g friske svampe igskiver i A Kom alle ingredienser til relishen i en gryde og kog
4 loobi R ¥ " 3 ind til en passende en konsistens. Tag timiankviste
A 1 ﬁrtljthakkede il ' : | " ar ; op af blandingen og smag til med salt og peber.
1 | i 2 sk it S8 =, | s Hyvis du gerne \./il have' en glat relish, kan du bruge
(RL 2 spsk. god olie en stavblender i blandingen.
W ke 1 spsk. citron ol
® 'i '_:. Salt og peber ﬁ'a kvaern Smer den €ne halvdel af bollen med aioli og
4 den anden med ramslegspesto, fyld med
T.'i.i'i:'. Smelt sukkeret pd panden, tilset olie og lad den cafésalat og tomat-relish, kom beffen pa
A A blive varm, tilset chili og log og brun til legene er og slut af med rodlog.
?:";} . lekre og blade, tilszt svampe og steg yderligere et
I.E J" ; par min. Smag til med citron, salt og peber.
ll-n i f‘ Steg steakene pa grillpande i god olie og krydr med ;
'.L..,',,;*" ".:-"r ' salt og peber.
JIe 5
1
"h? 1 Smer bollen med estragon-mayonnaise, fyld med
¥ ‘:E_ blandet salat, steak og top med karamelliserede
4 ':;_i'-" og chilistegte log og svampe.
| b=
"* !'\. 1. ..I
E. & kN |
139 IHL R nwoeeh |
F .'. ¥ A el | | ' & ‘i f |
LEd BOF BEARNAISE °....
| S ¥ ; :

_.-.-I‘;-i:-' e

45 g | -~ Oksesteak med chilistegte ,
1358 leg og svampe
SER T Fie g 08 pp 3 BURGER SUPREME K 17
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Rodbede-relish, redbede-coleslaw og mayonnaise

OPSKRIFTEN ER TIL 10 BURGERE Bland alle ingredienserne sammen til marinaden, kom okseke-
det i en pose med marinaden og lad det treekke pd kel i mindst
12 timer. Tag kedet ud, leg det i et ovnfast fad og stil det i
ovnen ved 110°C. Steg kodet i 8-10 timer - held lgbende i
stegeprocessen yderligere et par dl ol over kadet. Tag kedet ud

og treek det fra hinanden med 2 gafler.

10 Caféboller (50000080)
Blandet salat

Rodbede-relish, redbede-coleslaw og mayonnaise:

Se opskrifter pA www.schulstadbakerysolutions.dk
Smer bollen med mayonnaise, fyld med blandet salat og rad-

Pulled beef: bede-relish, top med pulled beef og redbede-coleslaw.

Ca. 1 kg. oksebov eller klump
Marinade:

1 dI brun farin

1 finthakket log

1 finthakket chili

1 spsk. friskpresset citronsaft
5 laurbzrblade

1 dl merk el til marinade og yderligere et par dl til stegning
1 tsk. salt og lidt peber

Gavin aka Burgerac, burger-
blogger og grundlegger af
pop-up-restauranten
BurgerShack i London

"Burgerbrodet er en lige s vigtig del af en burger som kodet!
g g gug
Det er simpelthen en essentiel ingrediens og er af afggrende
betydning for smagsoplevelsen. Hvis jeg f.eks. lavede en helt
klassisk amerikansk cheeseburger med amerikansk ost, pickles
og kad — og sa brugte en Brioche burgerbolle — ja, sa ville

g g g g
smagen af Brioche burgerbollen vare alt for dominerende.
Nér du bruger en smorbagt bolle som Brioche burgerbollen,
skal du justere smagen af de gvrige ingredienser. Du skal altsa
skrue op og ned, s alle smagsindtrykkene harmonerer.

S& nér jeg laver en amerikansk cheeseburger, som skal smage

mest af bof, sd velger jeg en enkel, lys bolle.

Det ville miske vere nemmere — iser logistikmeassigt, at kore
et "ét-brad-passer-til-alt-koncept”, men sd bliver smagsople-
velsen slet ikke den samme. Derfor har hver burger sit bred.
Og det betyder f.eks., at lober vi tor for den lyse bolle — ja,

sd melder vi udsolgt af cheeseburgere. Man kan ikke bare
erstatte et brod med et andet!”
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Rasyltet agurk og hjemmelavet ketchup Flere smagsoplevelser

OPSKRIFTEN ER TIL 10 BURGERE Kog alle ingredienser til ketchuppen sammen og blend til en Sma “hapsere” er populeere — det ser vi
e f.eks. med tapas og smushis. Og derfor

10 Burgerboller m. sesam (80302524) 3 3 it ti =
Bland eddike, sukker, salt og peber. Tilszt agurk i skiver og o Sma;: pred ;)gsat et lélt il eni.ny d

Remoulade, syltede redbeder, sprodstegte log, blade lad det trekke pd kol i nogle timer. R R R f’ler.n 5 X %

log, hakkebeffer og sauce til hakkebeffer: - l?urgere, 558 k‘?ndt L Shders_ )

Se opskrifter pa www.schulstadbakerysolutions.dk Kom ketchup og remoulade pa bollen, derefter hakkebof, rige- Giv dine kunder mulighed for at bestille
ligt med sovs, sprade og blede log, risyltede agurker og syltede flere sma sliders i stedet for én stor bur-

Tomatketchup: rodbeder i skiver. ger og forkzl dem med mange forskellige

500 g friske tomater, fliede og hakkede smagsoplevelser.

; Zl(’il;i, }(’ﬁ‘ie Find nedenstaende opskrifter pa

i www. schulstadbakerysolutions.dk

5 tsk. allehande

125 g farin " . 1

1 dl eddike 2

-
I Rasyltet agurk:

2 agurker i tynde skiver |

2 dl eddike

1 dl sukker

Salt og peber fra kvern

Sliders med c}-lilimaiyon-

(g b
naise, hakkebeof, bearnaisé-*_
dressing og pickles. ;
i NN .:-_-}_... ‘.IHQ
- I'f‘d; o el o
=7 - i L
. Sliders med kylling, salat, feta-/
' p endressing og tzatzki.
b i
'i‘ — - | - > ﬁ‘. :
f
. 20 =3 BURGER SUPREME B 21
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Kylling, tomat-/avocado-relish og tortilla-chips-lag

OPSKRIFTEN ER TIL 10 BURGERE Steg kyllingefileterne pé en grillpande i olie og krydr med salt
og peber.

10 Caféboller m. chili (50000082)

10 kyllingefileter Lav 10 cirkler af 8 eller 10 tortilla-chips pa et stykke bagepapir,

drys med et godt lag cheddarost for at holde cirklerne sammen.

fésalat
ek < Bag i varmluftsovn ved 180°C i ca. 8 min.

Chipotle-mayonnaise og tomat-/avocado-relish:

Se opoinien schulstdbaRen oI Smer bollen med chipotle-mayonnaise, fyld med cafésalat,

halverede kyllingefileter, top med tomat-/avocado-relish og slut

Tortilla-chips-lg: af med tortilla-chips-lg.

1 pose tortilla-chips med chili
1 pose revet cheddar
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Forkeel dig selv
med lidt inspiration

I vores nyhedsbrev far du:
viden om relevante forbruger-

1M/ og fodevaretrends

%ﬁj kendskab til nye koncepter
og produkter

4 Vv
IS < inspiration og varktgjer til
> :\?{4 forretningsoptimering

lzekre og inspirerende
opskrifter
historier fra eksperter og fagfeller
\_’2 i foodservice-branchen

~
Lantmannen
Unibake

Lantménnen Unibake, Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, tlf.: 7628 5000, www.schulstadbakerysolutions.dk



