Vo oo mern

KONCENTRAT




SMOR:

Svampesmor:

2509 usaltet smor

30 ml OSCAR syvampefond, koncen
evt. torret svampestov

trat

_ Pisk smer hvidt 09 luftigt 09 vend OSCAR
gvampefond i.

— Server enten direkte
asparges, eller smor u
kol og "hak” ud 09 server ti
kartoffel.

il f.eks. bred eller
d i filmbekleedte forme,
1f.eks. en bagt

Hummersmeor rullet:

25049 usaltet smor

30 ml OSCAR Hummerfond, koncentrat
1 stk citron, okologisk, skallen heraf
- Bledgor smerret og vend hummerfond 0g

citronskal 1.
_ Form en “polse” pa udrullet ilm, og rul filmen

stramt om smorret. Bind enderne sammen.

- Seet derefter smaorret pa kol til det er fast, 09
skeer herefteri passende skiver.

Kyﬂing/persi“e smor med keernemaelk:

5009 usaltet smer

1 bdt. persille

2 dl keernemaelk

25 ml OSCAR Kyltingefond, koncentrat

— Varm halvdelen af smerret op til 62 grader 09
blend den skyllede persille
i1 den har sat sig igen.

_ Pisk den grenne smaor samm
smorret til en 1uftig masse.

_ Tilseet langsomt keernemeel
under piskning.

_ Server enten direkt
filmbekleedte forme, kel 0g

opbevares pa frost.

en med resten af
k og kyﬂingefond,

e, eller smor udi
»hak” ud. Kan

URTE CRUST TIL FISK/LAM:

200 g daggammelt
lyst bred u. sk
2 spsk  dijon sennep —
28 g usaltet smor
ml OSCAR fondkonce
- ntrat, eft
z bdt krydderurter i

- Blend alle ingredi
fOOdprocessgr- dienserne sammen pé en

- Rul massen flad mellem 2 stykker
bagepapir til en tykkelse pa ca. 30 mm
Seet derefter smaorret pa keol. . .

- Skeer crusten i passende stykker, laeg den
ovenpa det tilberedte emne og v’arm kort i
ovnen eller med en braender. 1

heri. Sigt og kol ned



KOLDE DRESSINGER:

I?e;s]is olie eddike dressing:
eddike (tilpas valg af eddiken med det

emne du vil servere ti
2 tsk dijon sennep N
;E?k honning
vindruekerneolie
s (erstat evt. med f.eks.

2
Og OSCAR fondkoncentrat, efter valg

: _|:r>;1ss|$tdgj111keen, §enr][ep 0g honning sammen
ien tynd il
e ynd strdle og smag til med

Prov bl.a. felgende varianter:

: gscl:(/-\af)gl)’gﬁnge-fond' kogte &g, cornichoner
som e : .
i n kold dressing til dampet
- OSCAR Fiskefond
. , granatae i -
g;éfks' reget sveerdfisk R et
= R Svampefond, citro
) , Citron, kervel
B‘;ER;& ’c1(1j en salat med stegte svc;?n?)rg Vst
.- ndefond, forérsle o |
til stegte andehjerter. S8 Sy H sl

rf Basis Emulsion:
| 3 stk pasteurisere
|

‘ 0,5 tsk salt
| 2 spsk citronsaft
| 3dl smagsneutra] olie

0,5 dl vand

de sggehvider

Basis Mayonnaise:
rede sggeblommer

3 stk pasteurise
1 tsk dijon sennep
2 spsk citronsaft

salt 09 friskkveernet peber
Ca. 4dl smagsneutra1 olie

Tilseet f.eks.:
- OSCAR Kyﬂingfond, Kkarry, red

peberfrugt— og mangotern til
sandwich.
- OSCAR Lammefond, spidskommen,
hvidleg 09 citron til stegﬂammekwd.

- OSCAR Fiskefond, rogn 09 wasabi til

f.eks. ra fisk.

— OSCAR Hummer
og rejerien brioche »glider”.

- OSCAR Kalvefond, peberrod og sennep
i1 f.eks. kogt kalvetunge.

- OSCAR Fiskefond, parmesan, hvidleg,
citronsaft 09 dijon sennep til en

ceesarsalat.

fond, tomatpuré, dild

Du kan 09sé jave dressinger pé f.eks.

skyr, hytteost 09 yoghurt



TIPS 0G TRICKS
FOND KONCENTRATER
KAN OGSA BRUGES TIL:

Iltl;?r(‘;:?(oger keodstykker. Kogelagen >

smages til med fondkoncentrat, dker(\j/emen

koger vi ikke smagen ud af vores kad,

vi bibeholder og underbygger smagetn. -

Kol helst emnet af i kogelagen, for at op
ultat.

E?j:;%rri? fondkoncentrat pr. Titer vand.

raengning af ked:
?1‘; f.ekgs. spreengt kalkunbryst eller T
kalvespidsbryst kan du erstatte en_ﬁe .
med OSCAR fondkoncentrat, f’or at t; :;
smag, under “spraengningen af kedet.

Opskrift til standard 1age til spreengt ked
med OSCAR fondkoncentrat:

= 10 % salt
100 salt - erstat
: med 40 ml fondkoncentrat.

40g  sukker
1,51 vand
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Sous Vide:

Ved at tilberede med vakuum, sikrer vi 0s en perfekt

ensartet tilberedning hver gang. Ved at tilsaette
fondkoncentrat, sikrer vi os en ko

omkring emnet, der fremhaever s
Tomme1ﬁngerrege1: Fondkoncent
ti13% af emnets veegt (1 kg ked

ncentreret smag

magen.

rat tilseettes, s& det passer
=30g fondkoncentrat).

Marinader:

Marinering af ked for tilberedning giver kodet smag p8 en
enkel og god made. Man kan Tave en marinade p& base af

surmeelksprodukter, olier, eddiker, krydderier, og tilpasse

marineringen til emnet med brug af en fondkoncentrat.

Glasering:

Glasering kan vi bruge under processen i f.eks. ovnen eller
pé& grill. Veer Opmaerksom p4, at har du en sukkerholdig
marinering s8 braender den lettere ved hej varme.

Du kan ogsa veelge at lave en “Glaze” der anvendes mens
kedet star og hviler.

Ti'lsmagm'ng af farsretter:

Tﬂsmagm’ng med fondkoncentrat i farsretter tilforer ekstra
kedsmag 7 f.eks. forloren hare, frikadeller eller tatar.

Du kan ogs§ benytte fondkonc

entrat ved tilsmagning
af supper og saucer.

PROFESSIONAL



