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Fillino &
Toppingo

Nye muligheder

Topping er ikke et nyt begreb
i Danish Crown Professional.
Faktisk har vi rigtig mange
ars erfaring med at lave
spendende og velsmagen-
de Topping-produkter til
restauranter, pizzeriaer,
kantiner og caféer over hele
verden.
Topping-produkterne bruges
tradionelt pa toppen af f.eks.
en pizza. Men ndr man tan-
ker rigtigt over det, er der
faktisk mange af produkter-
ne, der egner sig lige sa fint
som fyld i lune retter og
spendende maltidssalater.

For rigtigt at understrege
hvor mange anvendelses-
muligheder, der er med
produkterne, har vi lavet en
serie maltidssalater, buffet-
hapsere og varme retter til
inspiration.

Vi haber, I vil tage godt imod
de lekre opskrifter og tan-
kerne bag!

Rigtig god forngjelse og
velbekomme! @
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Til 10 personer i

Ingredienser

1 kg Pandegyros, Danish Crown Pro-
fessional

34 liter grov bulgur

1v4 liter grentsagsbouillon
2 dl olivenolie

1¥2 dI citronsaft

Revet citronskal fra 1 citron
Salt og peber

1 dl hakkede mynteblade
1dl hakket persille

500 g agurk i tern

150 g snittet forarslgg

oranataeble og feta

2 granataebler
500 g feta eller salatost

Pynt: mynte og korianderblade

Tilberedning

Kog bulguren i grentsagsbouillon
som anvist og sat den til afkeling.

Ror grynene lgse og bland med en
dressing af olivenolie, citronsaft,
citronskal, salt og peber.

Tilsaet mynte, persille, agurk, forarslog
og granataeblekerner.

Maltidssalat

Lad det traekke mindst 1 time.

Steg pandegyros og drys det hen over
salaten lige inden servering sammen
med feta og krydderurter.
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Spi‘?id :.s"alat med bacon

og keernemalksdressing

Ingredienser

500 g Smoked bacon topping, Danish
Crown Professional

250 ¢ hasselngdder

2 dl keernemaelk

1dl piskeflede

Revet citronskal fra ¥z citron

2 spsk. citronsaft

1 tsk. sukker

Salt og peber

5 mini romainesalat eller hjertesalat
Dild

Tilberedning Anret pa et fad, drys med bacon og
Steg baconternene sprade. ngdder, hald dressingen over og pynt
Rist nedderne pé en ter pande med masser af grofthakket dild.

eller i ovnen, til skallen brister.

Gnid skallen af i et viskestykke og hak
nedderne groft.

Pisk kernemeaelk, flade, citronskal

og citronsaft sammen. Smag til med
sukker, salt og peber og lad dressing-
en sta i keleskabet i mindst 1 time.
Skyl salaten, kassér de yderste blade
og skar dem i smalle bade.

Maltidssalat
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Quésaﬂillas

med shawarma og cheddar

Ingredienser

750 g Shawarma, Danish Crown Pro-
fessional

Olie til bruning

10 tortilla-wraps

500 g grofthakkede friske tomater
300 g revet cheddar

100 g radlgg i ringe

50 g jalaperios

1dl friskhakket koriander

Tilbehgr: salat

Tilberedning

Lynsteg shawarma pa panden, sa

den er sprad.

Fordel de friskhakkede tomater pa
halvdelen af tortillaerne og fordel
kedet ovenpa.

Drys med cheddar, redlgg i ringe, jala-
pefnos samt koriander.

Lag resten af tortillaerne oven pd som
lag og bag dem i ovnen ved 200 °C i
6-8 minutter, til de er sprede og osten
smeltet.

Buffet-snack

Del hver tortilla i 6-8 pizza-slices.
Servér straks, evt. med salat.
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Man kan ogsa lave
2 store teerter i stedet
for mange smad
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Til 10 personer
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med skinke, porre og spinat

Ingredienser
250 g smor

400 g hvedemel
2 tsk. eddike

2 &g str. s

500 g Ham Julienne, Danish Crown
Professional

300 g snittede porrer

150 g babyspinat

300 g revet emmentaler eller mozza-
rella

8 xg

2 dl flade 9%
Salt og peber

Tilberedning

Smuldr smerret i melet og saml dejen
med eddike og ®g.

Lad den hvile 30 minutter i kaleska-
bet, rul den ud og beklaed tarteforme-
ne med teertede;j.

Blanchér porrerne et kort gjeblik og
damp babyspinaten til den falder
sammen.

Bland grgntsagerne med Ham Julienne

Buffet-snack

og revet ost.

Fordel blandingen i teerteformene.
Pisk &g og flade sammen og tilsat salt
og peber.

Heald aeggemassen over og bag teerter-
ne ved 180 °C i ca. 30 minutter.
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Rigtig god
til et veldeekket
tapasbord

Til 10 personer

Baot pepperoni

pa aubergine med mozzarella

Ingredienser Tilberedning
500 g Pepperoni, Danish Crown Skaer aubergine i skiver og steg dem
Professional naesten mere i olivenolie ved jeevn o
750 g aubergine i 10-20 skiver varme. 2
Olivenolie Skeaer mozzarella i tynde skiver. ‘@
375 g frisk mozzarella Lav 10-20 buffet-hapsere af aubergine- &
500 g tomater i skiver skiver toppet med tomat, pepperoni, i
1-2 spsk. oregano mozzarella og oregano. .g
Bag dem ved 200 °C i ca. 15 minutter. S
Tilbeher: salat og brad Servér som snack, tilbehgr eller sam- S
men med salat og bred. o
E
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Buffet-snack



Server rillette i sma

crokotter, pd en ske

eller sat pa spidsen
af brodet
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Pulled - - snack

med persilleskum og rugchips




Mceettende suppe,

der sammen med godt §
brad udgor et helt

+ maltid

Til 10 personer
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med Spicy beef chunks og Smoked bacon

Ingredienser

250 g Smokey bacon topping, Danish
Crown Professional

750 g Spicy beef chunks, Danish
Crown Professional

Olie til bruning

250 ¢ hakket lag

2 fed knust hvidleg

300 g gulergdder i tern

500 g kartofler i tern

300 g red peberfrugt i tern

1 spsk. sed paprika

1 spsk. hot reget paprika

2 tsk. hel kommen

1 kg hakkede flaede tomater

2 liter bouillon

Salt og peber

Persille

10 spsk. cremefraiche 18% eller 38%

Tilberedning

Steg baconstykkerne gyldne og leg
dem til side. Steg lgg og hvidlgg til
lagene er klare. Tilsaet bacon, gulerod,
kartoffel, peberfrugt, paprika og kom-
men og steg endnu et par minutter til

Varm ret

paprikaen er let ristet.

Kom tomat og bouillon ved og bring
det hele i kog. Lad det simre i 10 mi-
nutter, tilsaet spicy beef chunks og
kog endnu 5 minutter til grentsager-
ne er mgre og suppen kogt godt
igennem.

Smag til med salt og peber og servér
suppen rygende varm drysset med
hakket persille samt en lille skefuld
cremefraiche pa toppen.
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Det oode valo

minimerer madspild

Hvad end der er tale om keleprodukt, der kan doseres
restauranter, kantiner, direkte i retterne fra frossen

caféer eller Fast Food gor tilstand. Praktisk og tidsbe-
Danish Crown Professional sparende!

det enkelt for dig med pro- Derudover er det utrolig
dukter klar til brug direkte let at bruge overskydende

fra posen. Vores Fillings & Fillings & Toppings i f.eks.
Toppings er lgsfrosne, sd de  salater og teerter.
fungerer lige sa nemt som et

P3 den made undgas mad-
spild, ligesom miljgbelast-
ningen mindskes - og sam-
tidig giver det en gkonomisk
besparelse i kakkenet.




Vi giver dig
muliohederne

[ Danish Crown Professional Vi gar op i at sikre den ful-
har vi altid fokus pa smagen, de smagsoplevelse, og det
og vi tilbyder et bredt udvalg kan man f.eks. ggre ved at

af velsmagende Fillings & tilfaje Fillings & Toppings til
Toppings til pizza, pasta, retterne. Find inspiration i
terter, madbred, salater og de lekre opskrifter her i ma-
meget mere. Grundstammen gasinet - eller prov dig frem!
. i sortimentet er naturligvis

t ked og dermed ogsa den

k‘ -—r - 5. grundsmag umami.
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Pepperoni

fra Svenstrup

Danish Crown Professional
har rigtig mange ars erfa-
ringer med produktion af
pepperoni pa vores fabrik i
Svenstrup.

Udvikling af pepperoni
Vores pepperonier er alle
fyldt pa fibertarme, sd rog
kan ga igennem tarmen, og
vand kan komme ud under
terreprocessen.

Hver eneste variant har sin
egen opskrift, som vi til sta-
dighed udvikler og forbedrer
pa bade smag og konsistens.

Rogningens kunst
Ndr tarmene er fyldt, keres
de pa stativer i regeovn.

I regeovnen gges tempera-
turen langsomt til omkring
26 °C og en luftfugtighed pa
omKkring 95 %. Her udvikles
aromaen, og farven tiltager
til den rede genkendelige
farve, vi alle kender.

Pepperonierne koldrages
over bageflis og haenger i
regeovne i 5-7 dage.

At lave pepperoni er et
handvark, og det vurderes
fra produkt til produkt, hvor
lang tid de har brug for. Ro-
gen traekker forst igennem

som smagsgiver til produktet
midt i regningen - den kan
ikke treenge igennem de for-
ste par dage, og derfor er det
vigtigt at give hvert produkt
den nedvendige tid.

Modning tager sin tid

Efter koldregningen keres
pepperonierne til vores klima-
rum. Her skal de haenge i 2-3
uger med en rumtemperatur
pa omkring 16 °C og en luft-
fugtigshed pa omkring 74-78 %.
Hver dag vurderes det, om
produkterne har opnaet den
gnskede konsistens, inden
de til sidst skares 1 skiver,
tern eller pakkes.







Vi deler med glaede vores viden
med dig. Kontakt din lokale
konsulent fra Danish Crown

Professional eller besog
danishcrownprofessional.com

Tilmeld dig vores inspirationsmail pa
danishcrownprofessional.com
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