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Den store skaldyrsfest
Lad dig inspirere...

-

Der er noget neesten dekadent over skaldyr, og mdaske derfor forbinder mange
det med serlige lejligheder. Men sadan behgver det ikke veere. Der er nemlig
masser af muligheder for at sette skaldyr pa menuen til hverdag 0gsé - endda i
retter, du mdske allerede laver i forvejen.

Det er netop det, vi vil vise med denne folder. Her vil vi inspirere til nemme,
enkle og leekre opskrifter med skaldyr. Du finder bl.a. en frisk og anderledes
rejecocktail med grape og en delikat risotto med kammuslinger. Opskrifterne er
udviklet til 10 personer.

Vi seetter fokus pa fire slags skaldyr, som du 0gsa kan lese meget mere om pd
de naste sider.

- Rejer- uendelige muligheder i kakkenet
- Kammuslinger

- Snekrabber - en stor delikatesse

- Hummer - nyhed!”  ~ ——

| vores sortiment finder du smagfulde koldtvandsrejer, der passer til lige netop
dit kekken. Vi t||byder mange forskellige-stottelseraf rejer i forskellige starrelser
~_emballage, 0g du kan veelge melfern:skalrejes-kagté og pillede rejer samt rejer i
lage. Du-finder egsa vores kammusﬂﬂgef 0g-nyheden hummer, som begge kom-
mef-fra det rene og kolde hav omkring Newfoundland i Canada, samt snekrabber,

som-er en meget. populaer dehkatesse med en fHSk sgdlig og let saltet smag. -

~ Husk ogsé, at du kan 18 masser af |nsp|rat|on il opskrifter med skaldyr pa vores.
hjemmeside: www. royalgreenland com/dk/foodservice

Royal Greenland - din samarbejdspartner .
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Koldtvandsrejen (Pandalus borea-
lis), eller dybhavsrejen som den
0gsa kaldes, findes primeert i de
iskolde arktiske farvande. Som
navnet antyder, foretreekker re-
jen koldt, dybt vand og findes pd
dybder pd 20-1.400 meter og ofte
pa blad, mudret bund, hvor den let
kan finde fade.

Det kolde vand-.ger, at rejerne
vokser langsomt og er derfor ofte
6-7 &r gamle, nar de fanges. Den*
langsomme vaekst giver en frisk,
delikat smag og ked med en fast
konsistens. Koldtvandsrejer- er. ly-

sergde, bade ndr de er rd og til-
beredte, modsat mange andre art-
er, som er blege 0g gennemsigtige,
ndr de er rd.

Koldtvandsrejen lever i op til ni ar.
Den fanges normalt, nar den er
omkring seks dr gammel og otte
til ti cm lang. Til sammenligning
er opdrettede varmtvandsarter
normalt fuldt udvoksede, nar de
er seks maneder. Rejen har lange
folehorn 0g sma takkede horn som
stikker ud fra hovedet, samt store,
sorte kuglerunde gjne. De lever

som hermafroditter og fades som

hanner, men efter 3-4 ar forvandles
deres testikler til ovarier, og de le-
ver resten af deres liv som hunner.

Efter gydning i efterdret dannes
rognen bagest i hunnens hoved,
hvilket kan give en brunlig eller
arenlig farve (som dog 0gsd kan
skyldes rejens fade), men dette har
ingen betydning for hverken smag
eller kvalitet. Nar eggene er fer-
digudviklede, vandrer de ned og
kleber til hunnens ben. Her forbli-
ver de indtil de udklaekkes i fordret.
Den primere fade er alger, plank-
ton, krill og mikroskopiske orme.

Koldtvandsrejer fra Royal Greenland flndes imange varianter

Skalrejer

Kaldes ogsa pil selv-rejer. De ef sakogte, dvs.Kogt, fro_s‘sféteé'.ﬁﬁéket
ombord-p trawleren. Absolut en Jelikatesse -

Kogte og pillede fejer

- God kalitet . mange forskelhge st@rrelser Kogte og pxllede pakket i poser

Rejer i lage

s

God kvalitet i orskelllge st@rrelserJ(ogte og plllede rej er ien n(a je afstemt Iage

“ Vores rejer er kendetegnet ved

DEN FINESTE KVALITET 0G SPR@DHED - fordi Royal Greenlands rejer koges og indfryses 2

kort efter fangst, hvorved den fineste kvalitet og spradhed bibeholdes

EN LAKKER 0G S@D REJE - den langsomme vaekst i de iskolde arktiske farvande fremmer
den meget delikate smagsoplevelse
REJER FANGET AF EGEN FLADE - herved sikres kontrol over hele processen fra fangst til

salg hos grossisten

EN SUND BESTAND - rejerne fiskes i overensstemmelse med kvoter udstukket af myndighederne
STORE 0G FLOTTE - rejerne fanges farst, nar de er 6-7 ar gamle
SMUK R@D FARVE - Royal Greenlands rejer er af arten Pandalus borealis, som er rad i bade

kogt og rd tilstand




Sensorik
Rejens kad har en fin lyserad farve, er fast og har
en frisk smag af hav med et strejf af sedme og
skaldyrsbitterhed. Veelger man skalrejer og piller
dem selv, opnds rejer med mere bid og et flottere
udseende end de maskinpillede rejer. Desuden kan
skaller og hoveder anvendes til at koge rejefond.

Smagsmassigt har koldtvandsrejer masser at byde
pd. De har en mild umamifyldighed, sadme, syre,
en let skaldyrsbitterhed og et strejf af salt. Man
kan sige at smagen har sa mange nuancer, at re-
jerne nasten kan udgare et maltid i sig selv. Af
samme grund bar man lade dem spille hovedrollen
i sin servering og ikke parre dem med alt for kraf-
tige ingredienser.

Aromatiske grgnsager som fennikel og jordskok-
ker bidrager med spradhed og dybde og sursgde
frugter som eble, ananas og mango passer godt
til. Cremede elementer som syrnede malke-
produkter 0g avocado er 0gsd gode partnere.

Koldtvandsrejer er bedst i kolde retter, hvor de
virkelig kommer til deres ret. Bruges de i varme
retter er det vigtigt at de tilseettes i sidste gjeblik
eller bruges som topping - tilberedes de for lenge
risikerer man, at de skrumper ind og bliver seje.

Nzringsindhold

Rejer har et hgjt indhold af protein, men et lavt
fedtindhold og kun fa kalorier per 100 g. Rejer har
haje niveauer af falgende vitaminer og mineraler:
vitamin B12, zink, jod, fosfor, kalium, selen og jern.
De indeholder desuden moderate niveauer af cal-
cium, magnesium og natrium.

Koldtvandsrejernes levested




Count: 40-60

Count: 50-70

Extra Extra Extra
Large (XXXL) 40 - 60 Count: 60-80

Extra Extra
Large (XXL) 50-70

Extra Large (XL) 60 - 80
Large (L) 70-90
Medium (M) 90 - 120
small (S) 120 - 150
Extra Small (XS) 160 - 200 Count: 70-90

CERTIFICERET
BAREDYGTIGT
FISKERI

M§/§nsc.orgld k

SKALREJER

unik kvalitet
Count: 90-120

Koldtsvandsrejer
Pandalus borealis

Den nordatlantiske koldtvandsreje er kendt over hele

verden for sin delikate, sgdlige smag og kad, der har

en fast 0g saftig konsistens. Koldtvandsrejen er kende-

tegnet ved sin kraftige lyserade farve, bade far og Hvad er count? . -
Count er et mal for, hvor mange rejer der gar pa en

efter tilberedning. given vaeqt. Skalrejer taelles som antal rejer pr. kg.
Jo lavere count, jo starre reje!

Count: 90-130




Skalrejer, sgkogte

Vores skalrejer er “cooked at sea”, ogsd kaldet sgkogte. De
fiskes pa det abne hav i farvandet ud for Grenlands vestkyst af
store trawlere, som forarbejder rejerne direkte ombord. Straks
efter fangst bliver rejerne kogt i havvand, sorteret, pakket og
indfrosset indenfor tre timer. Den hurtige handtering betyder, at
rejerne altid er friske og af super kvalitet. De frosne rejer op-
bevares i fryselageret ombord, indtil det er fuldt, og trawleren
lander sin fangst. Det kan tage alt fra 3-6 uger, alt efter hvor
godt fiskeriet er og hvor langt fra landingshavnen, der fiskes.
Rejekvoten fastseettes hvert ar af det granlandske selvstyre
efter radgivning fra uafhengige biologer pd Granlands
Naturinstitut og under hensyntagen til de smd bygdesamfund,
hvor fiskeri ofte udger hele eksistensgrundlaget.

Skalrejens hoved kan have en mark farve. Farven stammer fra
rejens produktion af rogn og/eller dens fade, som bestdr af
alger, krill og plankton. Farven har ingen betydning for rejens
smag.

- 7

PIL SELV - sa enkelt er det!

'-

TRIN 1:

Hold med den ene hand lige
bag hovedet pa rejen, og treek
hovedet af med den anden

hand.

i (
TR )
ne i
ne N

TRIN 2:

Treek skallen af rejen.

A\ A

TRIN 3:

Lasn skallen ved benene.
Trek benene, rognen og

skallen af.

; Royal Greenland [

Greenland
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Skalrejer
med knuste kartofler og urtemayonnaise

Ingredienser - til 10 personer Kog kartoflerne i saltet vand til de er mare,

Tilberedningstid: 45 min. ca. 14 min., og laeq dem i koldt vand. Dreen
vandet af oq leq kartoflerne pd bagepapir

2 kg skalrejer, optoede i en gastrobakke. Knus kartoflerne med en

1kg sma kartofler ske og pensl dem med olie.

5009  mayonnaise Krydr med salt og peber og bag dem i ovnen

1bdt.  purleg 15 min. ved 200 °C.

1bdt.  karvel

2 spsk.  grov eller almindelig karry Rar mayonnaisen med hakket purlgg, hakket

vegetabilsk olie karvel og karry.

salt og sort peber
Server straks de knuste kartofler med skal-
rejer og urtemayonnaise.



Stegte rejer
med honning 0g
soya serveret med
grov ratatouille og
feta

Ingredienser - til 10 personer
Tilberedningstid: 40 min.

2 kg skalrejer, optgede

4 dl soyasauce

2dl akaciehonning

100q  frisk ingefeer

1bdt.  koriander (kan udelades)

2 kg blandede grantsager
(f.eks. squash, tomat, aubergine,
radleq, rad snackpeber og
champignon)
feta
rosmarin
hvidlag
vegetabilsk olie til stegning
salt og sort peber

Skeer gr@ntsagerne i grove stykker og steg
dem pa en pande med olie 0g rosmarin i
20-25 min. Smag til med knust hvidlag, salt
0g peber. Drys med knust feta far servering.

Mariner rejerne med soya, honning, in-
gefeer. Steg rejerne i ca. 4-5 min. til de er
varmet igennem. Tils&et hakket koriander.

Server straks rejerne med den varme rata-
touille og evt. ristet brad og creme fraiche-
dip.
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Extra Extra
Large (XXL) 90 - 125

Extra
Large (XL) 125 -175

Large (L) 175 - 275
Medium (M) 275 -375
small () 300 - 500

CERTIFICERET
BAREDYGTIGT
FISKERI

EXtra Macmscor /dk
small (XS) 400 - 600 =

Extra Extra
small (XXS) 500 - 800

KOGTE & PILLEDE
REJER

unik kvalitet

Koldtsvandsrejer
Pandalus borealis

Vi oplyser altid nettovaegt uden glasering - for 0s
er gennemskuelighed og erlighed vigtige parametre.

Count: 90-125

Count: 125-175

Count: 175-275

Count: 275-375

Count: 300-500

Count: 400-600

Count: 500-800

Hvad er count?

Count er et mdl for, hvor mange rejer der gdr pa en given veeqt.
Kogte og pillede rejer talles som antal rejer pr. pund (0,4536 kg)
Jo lavere count, jo starre reje!



Single
Froien

Wild Caught

Fakta

- Vioplyser altid
nettovaegt uden
glasering

- Alle rejer er

e ® Royal Greenlands kogte
BB 0g pillede rejer af hgjeste

kvalitet

Vores Premium luksusrejer er kun indfrosset én gang. Det
giver en markant bedre smaq end rejer, som er ind-
frosset flere gange. Det er muligt, fordi vi fanger rejerne
indenskeers, dvs. tet pd kysterne og dermed ogsd fabrik-
Kystfiskeri af hojeste — kerne. Derfor kommer rejerne farst pd frost efter, de er kogt
kvalitet - — == og pillet. Det kystneere fiskeri og den skansomme forarbejd-
Rejer i denne pose ervildt-| = 4 @ F ning sikrer, at rejerne bevarer sin sade smag, faste konsistens

fangede i Disko Bay-om- | f do 1
radet i Vestgronland. Den 0g Tine, rgde 1arve.

lokal flade af mindre fartgjer | g )
lander sin friske fangst til & - == s Vores frosne koldtvandsrejer findes i forskellige starrelser,

Royal Greenlands fabrikker.
Her koges rejerne i letsaltet
vand, pilles forsigtigt og pak-
kes til sidst for distribution
over hele verden. Det lokale
fiskeri og den hurtige bear-
bejdning sikrer at rejerne be-
holder sin sgde smag, faste
konsistens 0g  dekorative
rosa farve. Enkeltfrosne

- kun frosset én gang

som giver dig mange muligheder for forskellige serveringer.

Glasering:
- Glasering er et tyndt lag is, som daekker hver enkelt reje
- Glasering virker som en ekstra emballagebeskyttelse,

der forhindrer rejerne i at tgrre ud
- Royal Greenlands luksusrejer har en glasering pd
maks. 8 til 12%

1



Rejer

med grillet
hjertesalat og
smerbgnnehummus

Ingredienser - til 10 personer
Tilberedningstid: 20 min.

800 g  rejer, optgede
2 ds. kogte smarbanner
(480 g drenet vaeqt)
1/2dl  sesamolie
4fed  hvidlag
1-2 spsk. Sriracha-chilisauce
1 spsk. . rad karrypasta
5 stilke bredbladet persille
5stk. - hjertesalat
10 stk. lilla el. orange quleradder
10 steengler blegselleri
10 stk.  fladbrad
vegetabilsk olie
salt og peber

LE T Lk
o hy

Cul

Dreen bgnnerne og blend dem med sesam-
olie, hvidlag, chilisauce og karrypasta.

Smag hummussen til med salt og peber og
rar grofthakket persille i.

Skrel qulergdderne og skeer dem i stave. e
Skeer blegsellerien i stave.

Flek hjertesalaterne, pensl med olie og grill
dem i 2 min. pa hver side. Krydr med salt.

Server hjertesalaten med med fladbrad,
hummus, rejer, selleri og quleradder.



Rejecocktalil
med grape 0g agurk

Ingredienser - til 10 personer Pres 5 grapefrugter og 5 lime gennem en si.
Tilberedningstid: 30 min. Blend saften med chipotle, sirup og hvidlgg.
5009  rejer, optoede Skaer agurker og snackpebre i smd tern. Snit
10 stk.  rede grapefrugter sugarsnaps i tynde skiver.

5stk. lime

2 spsk.  chipotle (raget jalapefio pa dase)  Skeer skallen af de resterende grapefrugter
2-3 spsk. sirup 0g skeer dem i fileter.

4 fed hvidlag

2stk. aqurk Vend rejerne med grape-/limesaften, aqurk
250 sugarsnaps peberfrugt, sugarsnaps, grapefileterne og
3stk. rad snackpeber friskhakket koriander og server straks.

1 bdt koriander
13
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REJER | LAGE

ngje udvalgte rejer B S

ww§v$nsc4orgld k

Royal Greenlands lagerejer

Koldtvandsrejer (Pandalus borealis)
Royal Greenlands rejer i lage findes i forskellige starrelser; L, XL og XXL. Rejerne er pro-
duceret af seerligt udvalgte og ensartede koldtvandsrejer fra de rene, arktiske farvande.

De kogte og pillede rejer kommer igennem Royal Greenlands forarbejdningsanleg,
hvor de leegges i en neutral lage, som er ngje afstemt for at give den bedste smags-

oplevelse.
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 Ingredienser -t 10 personer
-~ Tilberedningstid: 35 min.




med grillet avocado
Ingredienser - til 10 personer

Tilberedningstid: 35 min.

Gron rejesalat

—= E
A

erilage
modne avocadoer

forarslag

J

re

900 g

10 stk.
10 stk.

200 g

brandkarse
salturt

200 g
1 bdt.
4 fed

basilikum

hvidlag

lime

2 stk.
3dl

koldpresset rapsolie
salt og hvid peber

Flek avocadoerne, udsten og skreel dem og

Blend rapsolien med basilikum, hvidlag,
skaer dem i skiver.

revet limeskal, limejuice, salt og peber.

ordrslagene i mindre stykker og pluk

bradkarsen.

f

Skaer

min. pa hver side. Krydr med salt og peber.
Vend rejerne med avocado, fordrslag,

Grill fordrsleg og avocado pa en pande i 2-3

brgndkarse, salturt og basilikumolie.

Server straks, evt. med friskbagt brad.
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Snekrabben  (Chionoecetes opilio)
er en delikatesse fra de iskolde
farvande i Nordatlanten og Det
Nordlige Ishav. Kedet er kridhvidt
med en let orange overflade og har
en frisk, sadlig og let saltet smag
af havet, med et strejf af bitterhed
som skaldyr har.

Snekrabben er opkaldt efter det kli-
ma, hvor den bor: de koldeste egfie-
af Nordatlanten og det Nordlige
Stillehav, hvor  vandtemperaturen
altid er under 4 °C. Krabben har
en lille krop med lange, tynde ben
0g en orange, lysebrun eller radlig
skal. Snekrabben lever i ca. seks dr
0g-holder typisk til langs kysten i
fjorde, hvor havbunden er mudret
eller sandet. Fjordene har masser
af fode til snekrabben, primeert an-

Snekrabben ses pa dybder mellem

20 0g 1.200 meter, men findes. nor-

malt mellem 70 SELP80 MEIEEs 2 g o metode, bade for-miljget

: .Han_kr_aBbeh er normé_lt_ 'do:-bﬁelt'_ ~0g snekrabben, 0g er blevet benyt
-s3 stor som hunkrabben og maler

- omkring 15 cm hen over skjoldet,

mens hunnen typisk maler otte til
ni cm. Hunnerne og hannerne le-
ver hver for sig, undtagen under
gydesasonen, hvor &ggene skal
befrugtes. Efter gydningen baerer
hunnen &qgene i op til et dr, far de
udklekkes.

Bestandene i Vestgranland og
(Canada anses for at vaere sunde og
fanges pd et baeredygtigt niveau.

Fiskeri

Royal Greenlands snekrabber fan-
ges langs Granlands vestkyst af
lokale fiskere, nar havet er isfrit,
eller kvoten tillader det, hvilket
normalt er fra marts til ‘decem-
ber. Snekrabber fanges ved hjelp
af tejner, som er den traditionelle
fangstmetode. - -Den——giver  kun

~ minimat. pavirkning-af-havbunden

0g har ingen risiko for bifangst.

Tejnerne har madding i form- af

bleksprutte eller fisk og sankes

ned pd havbunden, hvor de lig--

ger i tre-fire timer for at filtrekke

e el snekrabberne. De erdeﬁgnet ﬁtfat

snekrabberne kan komme Lﬂ,ﬁﬁ
ikke ud, sd de bliver fanget.levende

tet af generation efter generation
af fiskere i de nordhge have. -

Ndr tejnerne hales ombord, - sor-
teres krabberne efter skalstarrelse.
Hunnerne og de smd hanner fanges
ikke kommercielt og bliver efterladt
til at kunne yngle. Derfor smider
fiskerne hunner og hanner med en
skjolddiameter pa mindre end 10

- peraiur pa 85 °C.
inde i.tejnerne. Tejnefiskeri-er en "_-fp P

~Straks efter kogningen bliver. sek
“tionerne afkolet, glaseret g hur-
“figfrosset. Far de pakkes, vurderes
~ snekrabbesektionerne i henhold til
— fem kvalitetsparametre for at sikre

cm tilbage i havet.

De tilbagevaerende krabber opbe-
vares i kasser med is for at holde
dem friske ved deres normale tem-
peratur.

Forarbejdning

Royal Greenland driver fabrikker
langs Granlands vestkyst 0g.i New-
foundland, hvor snekrabberne ind-
handles levende og sorteres efter
starrelse og kvalitet. Snekrabberne
stagtes T-handen pa den mest hu-

“mane made, hvor hovedet adskittes -

fra skuldrene og benene med en -

“enkelt “hardt slag, der a'eblikkeligt
_sIar krabben ihjel. Skulderen med-
fire fastsiddende- ben kaldes en —
-‘sektron Sektionerne sendes videre -
- lil-produktion, hys hs/orde kogesl fnsk

“ad=indtil- dE=har-en kernetem

den hgjeste kvalitet.




Sensorik
Snekrabben brillerer med sin delikate smag af
friskt, salt hav og skaldyrssgdme. Det let trevlede
kad er saftigt og snehvidt med en smuk orangerad
overflade.

Kedet sidder primart i benene og klgerne, men
der er ogsd en smule i selve kroppen og i “skuld-
rene”, hvor benene sidder fast pa kroppen.

Skulderkadet er som regel lidt mere grumset i
farven end benkadet og er derfor godt til krab-
besalat eller krabbefrikadeller. Snekrabbe szlges
som regel som sektioner med fire ben og en klo,
som holdes sammen af skulderstykket.

Snekrabben er allerede kogt og klar til at spise
efter optening, men kan 0gsa serveres lunet eller
som topping pa en varm ret. Den sgde skaldyrs-
smag med masser af umami har godt af modspil
fra lidt syre og fedme, for eksempel fra syrlige
&bler, citron, brunet smear eller avocado. Den
komplekse smag egner sig ogsd godt til “surf &
turf”-serveringer sammen med kad eller fjerkree.

Royal Greenland”
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Royal Greenlands kammuslinger
(Placopecten magellanicus) fanges
syd for Newfoundland i Canada
i det kolde og rene nordvestlige
Atlanterhav. Kammuslingerne lever
pd 40-100 meters dybde pd hdrd
havbund som fx sand, sten eller
qrus. g

Kammuslingens kendetegn er den
store, smukke 0g symmetriske skal,
som-normalt er omkring 80 mm i
diameter. -Den kan dog blive helt
op til 170 mm stor. Skallen har ty-

pisk et lyseradt skaer med markere -
brune -omrdder. Den del af kam- -
muslingen, der spises, kaldes ogsd

adductor-musklen og er oftest 30
40 mm i diameter. -

 Fiskeri 0g forarbejdmng = :""
~ Kammuslingerne - fra - Newfound-
~ land er- vildtfangede og sundt og

baredygtigt forvaltet. De hagstes
kun fra juni til november, hvor
lokale fiskere fisker udenskaers
med sakaldte skrabere. Ombord pd
fiskebdden bliver adductor-musklen
fiernet fra skallen, vasket, pakket i
specielle poser med det samme og
opbevaret pd is.

~ _Sensorik
"'Kammuslmger fra Newfoundland
har “en_meelkehvid- farve, en fin

Fiskerne lander kammuslingerne
pa Newfoundlands sydlige kyst i
Fortune eller Grand Bank. Forar-
bejdningen finder sted pa Royal
Greenlands fabrik OId Perlican. Pa
fabrikken  gennemgdr  kammus-
lingerne et kvalitetstjek og bliver
derefter—straks —frosset -individuelt

(IQF) for at bevare den haje kvalitet.

~Kammuslingerne,=uden rogn, be-.

skyttes med et lag vand kaldet

glasering og pakkes i en praktisk.
genluk-pose, der sikrer opbevaring _
af dbne poser og gor det” uemliat ~-efne. Durummelet giver et spradt .~ -

dosere den @nskede p(rrt ont
servering.

fast men stadig blod tekstur 0g en
delikat, ngddeagtiq smag med et

hint af sedme. Den ngddeagtige

smag gar, at kammuslingerne kun
behaver meget lidt fedt eller tilsat
smag. Kammuslingerene kan med
fordel serveres med syrlige kon-
traster som for eksempel citron og
hvidvin. Hvidlag passer ogsd godt
sammen med de fine kammus-
linger.

| kokkenet er kammuslinger utro-
ligt alsidige - de kan tilberedes pa
nesten alle mdder; svits, damp,
pochér, sautér, bag eller grill dem.
Kammuslinger egner sig- fint til
meget varm stegning, evt. gril-
ning, da de derved karamelliserer
pa overfladen. Det fremhaever den

~ fantastiske smag af sgdme og giver

en dejlig, ristet smag.

-Man kan ogsd-med fordel vende
- kammuslingerne i durummel inden. - -

stegning for at lege med tekstur-

ii-den byA:de kammuslmg Giv-
gerne kammﬂmgen et drys
vsalt inden-stegning - det giver

~en fin, fast tekstur. Prov ogsd-at

marinere kammuslingerne.i lidt ci-

- tronsaft; salt:-hvidlag 0g olie inden

stegning. Det passer smagsmas-
sig rigtig-godt til. ...

Uanset hvad du veelger, vil New-
foundland kammuslinger ikke tabe
vand, nar de tilberedes. Man skal
dog passe pa ikke at overtilberede
kammuslinger for at bevare den
perfekte konsistens, hvor det fales
som om de smelter i munden.




Newfoundland kammuslinger
Kammuslinger, som kommer fra det kolde og rene
hav omkring Newfoundland, har en melkehvid
farve, en fin tekstur og en delikat, n@ddeagtig
smag med et strejf af sgdme.

- Vildtfanget i det kolde og rene hav omkring
Newfoundland

- Hurtig indfrysning - den hurtige proces fra hav
til fryser bevarer ravarens friskhed og sikrer en
unik smagsoplevelse

- Lasfrosne for at bevare friskhed og gare mus-
lingerne nemme at dosere

- Praktisk genluk-pose - nemt at dosere ons-
ket portion og giver sikker opbevaring af aben
pose

- Grgnt Naglehul - sundt produkt med et lavt ind-
hold af fedt

- Let at stege - uden de taber vand

- Bled og fast i kedet, med en Ieekker mild og
ngddeagtiq smag

- Delikat starrelse - ideel for luksus portions-
serveringer

- Hurtige og nemme at tilberede, brunes 3-4
minutter pa pande (indtil gennemsteqt)

- Velegnet til forskellige serveringer - kanapéer,
forret, hovedmaltid eller buffet

- Kun 2 timers optaning ved stuetemperatur

Hvad er count?

Count er et madl for, hvor mange kammuslinger
der gar pa en given vegt. Kammuslingerne
teelles som antal stk pr. pund (0,4536 kg).
Jo lavere count, jo starre kammusling!




Grillede kammuslinger
pd risotto med linser og erter

Ingredienser - til 10 personer
Tilberedningstid: 30 min.

850 ¢
750 g
21

2,5 dl
500 ¢
250 ¢
125¢
125¢
150 g
65q
1 dl
1)

kammuslinger

risottoris, Arborio el. Carnaroli
hansebouillon, skal vaere varm
hvidvin

erter

erteskud

orange linser

belugalinser

parmesan

smar

vegetabilsk olie
hokkaidograeskar

salt og peber

Skreel graeskarret, skrab kernerne ud med
en spiseske og sker det i sma tern.

Heeld kogende vand over linserne og lad
dem treekke i ca. 15 min.

Sautér risene i olie til de bliver klare - det
tager ca. 5 min.

Tilseet hvidvin og lad det simre, til risene
har optaget vinen.

Seet et stopur pa 18 min.
Tilseet nu 2 dI bouillon ad gangen og
lad risene naesten optage vaeden, for de
neeste 2 dl tilsettes osv...

»

o~ S i,-.

Nar der er 5 min. tilbage af kogetiden,
tilseettes de dreenede linser samt graeskar
0q eerter.

Tor kammuslingerne med et viskestykke,
pensl dem med lidt olie og grill dem
2-3 min. pa hver side.

Nar uret ringer, er risene ferdige. Laeg 13g
pd 0g lad dem traekke i 1 min.

Rer smar og revet parmesanost i risottoen
0g smagq til med salt og peber.

Fordel risotto og kammuslinger pa 10
tallerkener, drys med arteskud og server
straks.




Rimmede

kammuslinger
med blomkalspuré
04 passionsfrugt

Ingredienser - til 10 personer
Tilberedningstid: 60 min.

4259  kammuslinger

3stk.  Dblomkal

5dl maelk

3759  smar

8fed  hvidlag

10 stk. ~ passionsfrugter
1bdt.  purleg

1bdt.  timian

2509  erteskud

2509  red mizuna
sukker
salt og hvid peber

Del blomkalene i buketter. Skaer 10 buketter i fine
flager pd en mandolin og leg dem isvand.

Damp de resterende buketter i malk under 3q til
de er helt mgre - ca. 20 min. Tag blomkalen op og
kassér meelken.

Kom den tempererede smar i en blender med de
varme blomkal og hvidlag. Blend til en ensartet
konsistens og smag til med salt og peber. Kom
puréen pa en sprgjtepose og leg den pa kal.

Skeer kammuslingerne i tynde skiver og leeg dem
i en bakke. Drys med salt og sukker og lad dem
treekke pd kel i 10-20 min.

Halver passionsfrugterne og skrab frugtkgdet
ud med en teske. Rar det med hakket purlgg og
timian og smag til med salt og peber.

Fordel kammuslingerne pa fire flade tallerkener
og breend dem med en gasbreender, til de tager
farve.

Leeq puré, blomkalsflager, passionsfrugt, serteskud
0g mizuna pa kammuslingerne og server straks.
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(Canadisk hummer (Homarus ameri-
canus) fra de kolde, rene farvande
ud for Newfoundlands kyst er en
eksklusiv delikatesse i bdde ud-
seende, starrelse 0g smag.

Den canadiske “hummer lever i
kystnere omrader pd stenet bund
pd 2-40 meters dybde. Her lever
den bla. af krabber, bladdyr og
sgstjerner.

Hummerens farve varierer fra--oli-
vengren til grenligt brun alt efter
hvilke omgivelser, den lever i. Det
er-fgrst ndr hummeren koges, den
far sin karakteristiske rode farve.
Hummeren er et tibenet krebsdyr,

men det forreste par ben er em--
dannet til en stor klosaks pa hver .

side af dyret.”

Hummeren kan blive op til 64 cm-
~ lang (kropslengde) 0g 20 kg-tung,
“men er normalt op Hl-30 ¢m fange
" 0g vejer 450-650-g. Gennem hele
- livet vokser hummeren sig storre -

men det gar dens hdrde skal ikke.
Derfor kravler den en gang hvert
eller hvert andet dr ud af sin gamle
skal og former en ny og starre.
Skallen, som i starten vil veere
starre end hummeren selv, fyldes
op med vand, som lukkes ud efter-
handen som hummeren vokser sig
stgrre og passer til den nye skal.

En hummer, som lige har smidt sin
skal, kaldes en soft shell-hummer

0g er mere vandet og blad i kadet.
Royal Greenland fisker udelukkende
hard shell-hummere, hvor kadet er
fastere end kadet fra en soft shell-
hummer, og de anses 0gsa for at
veere de mest smagfulde.

FISKERI

Royal Greenlands hummere er
vildtfangede og fiskes ud for New-
foundlands syd- og vestkyst, som

er_hjemsted fornogte af-de storre

hummere.

“Requleringen af “hummerfiskeri i-

Canada gar langt tilbage, hvilket
sikrer-en sund og baredyqgtig be-~

stand. Hummerne fange_g__a____f lokale
fiskere i sma bade i peraden=april =

til jull. Fiskerne seefter hummer-
tejner ned pa havbunden

et lille hul, hvor hummere” under
mindsterdl kan- komme ud: Der-~
udover eren del af tejnen bioned-
brydelig, sd hummerne har en
chance for at slippe ud, hvis tejnen
mistes.

FORARBEJDNING

Forarbejdningen af hummerne sker
pa Royal Greenlands produktions-
faciliteter i Newfoundland i enten
Conche eller Southern Habour. Nér
hummeren ankommer til fabrikken,
koges den levende for at opna op-

timal kvalitet af kadet. Kogetiden
afhenger af bade starrelsen pa
hummeren og pa sesonen.

Efter hummeren er kogt, afkeles
0g lyn-indfryses den ved kortvarigt
at komme i en meettet saltlage pa
-10 °C. Herefter glaseres humme-
ren ved at blive dyppet i et kar med
ferskvand, for den kommer direkte
i en IQF-fryser.

~ Hver hummer pakkes i et net, hvor
halen paent bliver bukket ind under --
“hummeren. Derefter legges hum-
‘meren forsigtigti et cylinderformet
~net ogsiden handpakket i kartonen.
 SENSORIK e
Den-ckogte, -hele -hummer_er et

o 0 Hiberede 83 denkun behaver

_Qg_markerer stedet med-bgjer, sd
~~de nemt kan finde Stedet.'sene're.' :
‘Hummertejnerne er udstyret med -

planing inden servering.

delikatesse. Det friske hvide og mil-

" de hummerkad er lekkert sammen

med lime, -citron eller_hvidlag og
urter som f.eks. timian og persille.

For det bedste resultat ber hum-
meren tgs op i keleskabet. Split
hummeren igennem ved at stikke
en kniv ind i leddet mellem hoved
0q krop, startende ved hovedet og
kroppen og til sidst halen. Server
evt. med et mix af smeltet smar
0g hvidlaq pa hver halvdel af hum-
meren og grill indtil de er gyldne,
(3. 3 min.

Kadet | klgerne og '—hale_n. eren stor- -




Kogt hel hummer:

Vildtfanget i det kolde hav ved Newfound-
lands kyst

Baeredygtig og sund bestand

Hard shell-hummere er meget kadfyldte og
faste i kadet i modsetning til det vandhold-
ige hummerkad i soft shell-hummere

Delikat hvidt og mere sgdt ked end hum-
mere, som lever i varmere farvande

Frisk og unik hummersmag - kort tid fra
hav til fryser

Glaseret med vand og lgsfrosne for at be-
vare friskhed

Let at opbevare - hver hummer er pakket
i eget net

Forsigtigt handpakket i kartoner

Klar til servering - er allerede kogt

Flere starrelse hummere at vlge imellem
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Parmesangratineret 1/2 hummer
med ramennudler og svampe

Ingredienser - til 10 personer
Tilberedningstid: 60 min.

hummere
pankorasp
parmesan
timian
smar

5 stk.
2-3dl
150 g
1 bdt.
100 g
900 g  ramennudler, torrede
2,51 fierkraebouillon, skal vaere varm
10 stk. &g
5stk.  fordrslag
500 ¢  blandede svampe
5stk.  citroner

vegetabilsk olie

salt og hvid peber,

frisk fra kvaern

Fleek hummeren ved at stikke en kniv ind
i krydset mellem hovedet og kroppen,
startende med hovedet, herefter kroppen
0g til sidst halen. Fjern tarmen, som sidder
i halen, og mavesakken samt koralen som
sidder i hovedet/kroppen.

Bland parmesan med pankorasp og hakket
timian. Krydr med salt og peber.

Drys blandingen pd de halverede hum-
mere og dryp med smeltet smar.

Gratinér hummerne under grill til de er
gyldne, ca. 8 min. ved 200°C.

Kog &ggene smilende i ca. 7 min.
Pil dem og hold dem lune.

Kog nudlerne som anvist og skyl dem i
koldt vand.

Skaer svampene i mindre stykker og steg
dem i olie pd en pande ved hgj varme i
6-7 min.

Fordel nudlerne i fire skale og leeg svampe
oq halverede &g i. Drys med fintsnittet for-
arslag og hald den varme bouillon over.

Server straks med de gratinerede hum-
mere 0g halverede citroner.




Hummerravioli

| kraftig hummerbisque
med mangosalat og purlggsolie

Ingredienser - til 10 personer
Tilberedningstid: 120 min.

3stk.  hummere

2-3 pk.  wonton-dej i ark (100 ark i alt)

500q friskost

5stk.  fordrslag

5stk. ~ a@ggeblommer

1kg blandede grantsager (f.eks. Igg, qulerod, blegselleri og porre)
2009  koncentreret tomatpuré

2,51 fjerkraebouillon
8 dl hvidvin

8 dl flade

3stk.  mango

2stk. redlag

5fed  hvidlag

1bdt.  purlag

2dl olivenolie

1bdt.  basilikum
vegetabilsk olie
salt og peber, frisk fra kveern

Braek halerne af hummerne og klip dem op fra undersiden.

Braek skallerne fra hinanden saledes at kadet blottes. Tag kadet ud.

Flek halekadet og fjern forsigtigt tarmen. Breek klgerne af og sla pa dem
én gang med den skarpe del af kniven. Sla herefter med den stumme ende
for at blotte kadet. Pil kadet ud og kontrollér, at der ikke er

skaldele pa.

Brek og hak skallerne i mindre stykker og sauter dem i olie 5-10 min.
Tilset tomatpuré og groftsnittede grentsager og sautér yderligere 5 min.
Heeld bouillon og hvidvin pd, kog op og lad det simre 30 min. under I3g.
Steg hummerkadet ganske kort pd en pande i olie og lad det kale af.
Sker kedet i mindre stykker og rer det sammen med friskost, snittede
forarslag og smag til med salt og peber.

Leeg 50 wonton-ark ud pa bordet, fordel hummerblandingen pd.

Smar kanterne med aqgeblomme og laeq de sidste 50 ark over.

Pres kanterne sammen med fingrene - serg for der ikke er luft tilbage.
@nskes en rund form, kan raviolien udstikkes med en rund udstikker.
Opbevar raviolierne pa kal.

Skaer mangoen i tern og vend den med hakket rgdlag og knust hvidlag.
Smagq til med salt og peber.

Blend purlag og olivenolie grundigt og sigt olien.

Tag hummerfonden af varmen og sigt gennem en fin sigte.

Seet den tilbage pd varmen og kog den ind til 2/3. Tilseet fladen og kog, il
den begynder at tykne (ca. 10-15 min.). Smag til med salt og peber

0g skru ned for varmen.

Kog raviolierne i 1 min. og sigt vandet fra. Ryst dem i sigten med lidt olie,
sd de ikke Klistrer sammen. Fordel dem i 10 skdle med mango, bisque,
purlggsolie og drys med frisk basilikum.

Server straks.
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Varebetegnelse Count Varenr. Drenet vaegt/ Vgt Antal enh.
Nettovaegt uden glasering med glasering pr. krt.

Rejer og skaldyr
Luksus rejer XXL, Guld 90 - 125 105 448 020 1.800 g 2.000 g 5 0
Luksus rejer XXL, Salv 100 - 150 105 447 020 1.800 g 2.000 g 5 0
Luksus rejer XL 125 - 175 105 446 020 1.800 g 2.000 g 5 (2)
Luksus rejer L 175 - 275 105 444 020 1.800 g 2.000g 5 O
Luksus rejer M 275 - 375 105 442 020 1.800 ¢ 2.000 g 5 0
Luksus rejer XL 125 - 175 105 406 000 450 g 500 ¢ 10 0
Rejer S Dobbeltfrossen 350 - 600 105 550 840 2.250 ¢ 2.500 g 4
Skalrejer (sokogte) 50 - 70 104 610 200 5.000 g = 1
Skalrejer (sgkogte) 70 - 90 104 620 200 5.000 g = 1
Skalrejer (sokogte) 80 - 100 104 628 200 5.000 g = 1
Skalrejer (sokogte) 90 - 130 104 635 200 5.000 g = 1
Skalrejer (sgkogte) 120 + 104 642 300 5.000 g = 1
Skalrejer (sokogte) 90 - 120 104 766 000 2.500 g = 2 (2)
Luksus rejer XXL, lage 90 - 125 107 530 000 900 g = 6
Luksus rejer XL, lage 125 - 175 107 271 000 900 g = 6
Luksus rejer L, lage 175 - 275 107 520 000 900 g = 6
Varmtvandsrejer XXL, hvidlagsolie 70 - 90 109 832 200 900 g = 6
Krebsehaler, lage 100 - 200 119 517 000 900 g = 6
Stenbiderrogn, grenlandsk, sort 182 250 403 250 g s 8 (2)
Stenbiderrogn, grenlandsk, red 182 250 404 250 g = 8 (2]
Kammuslinger uden rogn 20 - 30 188 015 850 850 @ = 10 (2]
Snekrabbe, sektioner vegt pr.stk 140 - 225 ¢ 118 111 000 9.080 g = 1

Hummer, hel, kogt 450 - 500 g/st 119 400 450 4,54 kg - 1

Hummer, hel, kogt 500 - 550 g/st 119 400 500 4,54 kg - 1

Hummer, hel, kogt 550 - 650 g/st 119 400 550 4,54 kg - 1

Vores erfarne konsulenter er eksperter indenfor hver deres specifikke omrade.
Kontakt den enkelte konsulent for yderligere information.

Michael Kaisler Thomsen
Key Account Manager

Flemming Trosborg
Key Account Manager

Niels Pinderup
Key Account Manager

Anne Jakobsen
Key Account Manager
Storkokkener

TIf.: 2125 5504
anja@royalgreenland.com

Grossister, omrade nord

TIf.: 4188 2664
fltr@royalgreenland.com

Grossister, omrade syd

TIf.: 2211 7049
nipi@royalgreenland.com

Grossister, omrade Sjaelland

TIf.: 4199 8453
mika@royalgreenland.com

Laes mere om vores produkter pa
www.royalgreenland.com/dk/foodservice
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