Verdens bedste krydderig
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Historien
om bacon

Der var forskel pa svin

Mennesket har avlet grise tykke @-Svin og det lengere  ske racer til den robuste

i drtusinder, og vores ind- og noget storre Jyske Svin. grisetype, der i dag avles pad i
blanding i griselivet og pa- [ 1900-tallet fik man gen- langt de fleste besatninger i
virkning af grisens udvikling nem udvalgelse af avilsdyr Danmark.

har sat sig sine tydelige spor; fra danske og udenlandske
Grisehuden er blevet lysere,  racer frembragt racen Dansk

kroppen er blevet leengere, Landrace, ogsa kaldet Bacon-

og menneskets trynede ven svinet, som var fremavlet

har faet nogle ekstra ryg- med et par ekstra ribben og

hvirvler og ribben. dermed lengere fleeskesid-
er og god gkonomi. Dansk

I Danmark var der i 1800- Landrace blev omkring 1970

tallet to typer svin; det lille krydset med norske og fin-

Historisk
tilbageblik

Baconhistorien gar mange ar tilbage. Kineserne saltede
grisebryst og skabte en meget tidlig form for bacon, sa

langt tilbage som 1500 f.Kr. Begrebet bacon kan vare
endnu aldre, da romerne ogsa havde deres egen version
af bacon, som blev udskaret af skulderen pa grisen.
Dette ked, kaldet “petaso”, blev typisk kogt med torre-
de figner, og derefter brunet og serveret med vin. Den
bacon vi kender i dag er typisk udskaret af brystflaesket
pa grisen, hvorefter det saltes og rages.



Tradition,

og fornyelse

Bacon er gennem arhundre-
der blevet produceret pa de
enkelte garde, senere hen hos
den lokale slagter eller pa det
lokale slagteri. Produktionen
foregik ofte ved handkraft, og
der var lige sa mange smags-
varianter, som der var pro-
ducenter. Efterhanden som
bacon blev mere og mere
populert, steg eftersporgslen
og dermed ogsa behovet for
en mere effektiv og stramli-
net produktion.

Vores Bacon bliver produce-
ret efter moderne produkti-
onsmetoder, men med fokus
pa vores lange tradition for
godt handveerk, og hver en
baconskive er stadig frem-
stillet med gje for kvalitet.
Brystflaesket er skaret og re-
get efter vores egne princip-
per og specifikationer, praecis
som vi har gjort det siden
1912. Med et blik pa historien
tilbyder Danish Crown Pro-
fessional i dag bacon som
dengang, i mange forskellige
smagsretninger og udskaerin-
ger.
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Verdens bedste

krydderi

Bacon er vildt populcert

I denne sundhedsbevidste Men som enhver, der ved lidt Bacon er med andre ord

tid, skulle man tro, at bacon  om bacon, kan bevidne, er blevet super populaer som
ville vaere lavt pa listen over  bacon alene ansvarlig forat  smagsgivende ingrediens og
foretrukne fadevarer pa give et laft til markedet for en klar favorit blandt kokke
orund af fedtindholdet. orisekad. pa alverdens restauranter.

“Klassisk bacon er fremstillet af brystflcesk,
som er midterstykket pd grisen”

BaconKrymmelKnas *

Spradsteg bacon i ovn og afdryp det godt.

Knus det sprade bacon til krymmel og los-
frys det for det kommes i en lufttcet baotte
og opbevares pd frost. Nu har du det per-
fekte drys til salater, sandwich, leverpostej

o.m.a.
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Til 10 personer

Asparges med varm bacon-
vinaiorette, ost 09 valnedder

Ingredienser Tilberedning Ror bacontern, hakket persille og
375 g Bacon i tern, Danish Crown Steg bacontern pa en meget varm estragon i. Smag til med salt og

Professional pande i lidt olie, til de er sprede og peber.
2V5 tsk. olie gyldne. Afdryp pa et stykke kekken-
Kokkenrulle rulle. Heeld stegefedtet fraienskal. Anret de lune asparges pa en tal-
5 =g, hardkogte Tor panden af med kekkenrulle. lerken og drys hakkede g over.
300 g blaskimmelost Hak aggene og del blaskimmelost Drys med stykker af blaskimmel-
250 g valngddekerner og valngddekerner i mindre stykker. ~ Ost og valngddekerner.
Bred i skiver Skeer bradet i skiver og rist dem. Hzld varm baconvinaigrette over
750 g grenne asparges aspargesene og server straks.
72 dl vand Braek rodenderne af aspargesene
Salt og kog dem ved god varme under
lag i ca. 2 minutter, sa de stadig er
Varm baconvinaigrette: sprede. Held dem over med koldt
5 spsk. hakket lgg vand og hold dem lune.
25 spsk. hakket persille
2V tsk. hakket estragon Pil og hak lagene og svits dem i bacon-
1,25 dl baconfedt stegefedtet, til de er klare. Tilsaet
25 dl olivenolie olivenolie, lagereddike og lys sirup,
1,25 dl lagereddike og varm det op uden at det koger.
5 tsk. lys sirup Tag gryden fra varmen og pisk den

Salt og peber varme olie-eddike godt sammen.
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Delikat

bacon-tilbehor

Vi har samlet en serie tilbehgr med bacon som
den unikke ingrediens, der kan ggre dine
hverdagsretter lidt mere sprode | smagen

‘
BaconOlie

peberkrydret

Ingredienser begynder at koge, ikke stege.

150 g Bacon i skiver, Tulip Foodser- ~ Tag gryden af varmen og lad blan-

vice dingen traekke i 5 timer. Sigt olien,

400 g rapsolie (eller anden smags- som nu er klar til brug.

neutral olie)

Peber Baconolien er egnet til marinader,
vinaigretter, gsters, fijerkrae, may-

Tilberedning onnaiser og andet, hvori man har

Skeer baconskiverne i mindre stykker ~ behov for baconsmag, der ikke
og kom dem i en gryde. Tilsat olien ~ smager stegt.
og varm gryden op, sa baconstykkerne

Til 10 personer

BaconBouillon
peberkrydret

Ingredienser krydr godt med peber. Kog op og sigt
250 g Bacon i skiver, Tulip Foodser-  igennem et Klede.
vice, skdret i stykker 4 2 cm

25 liter hensebouillon (evt. af bouil- Anvend baconbouillonen som en
lonterning) selvstaendig lille forret eller mellem-

50 kviste citrontimian ret, hvor der kan tilsattes forskellige
Peber slags garniturer.

Prov den med for eksempel poche-
Tilberedning rede g, kogte vagteleg, grantsager
Kog hensebouillonen op og tilsaet eller med krydderurter.
baconstykker og citrontimiankviste.
Tag gryden af varmen og lad trekke
i 30 minutter. Sigt isgennem en si og




Til 10 personer

Varm

BaconMayonnaise

Ingredienser

930 g Bacon i skiver, Tulip Foodser-
vice

Peberkrydret baconolie

180 g pasteuriserede eeggeblommer
450 g hele ®g

60 g ®ggehvide

85 g sennep

10 ¢ hvidvinseddike

10 g salt

Peber

Tilberedning

Blend alle ingredienserne, undtagen
den peberkrydrede baconolie til en
homogen masse. Tilsat baconolie
lidt ad gangen og blend samtidig,

Ca.2dl

til mayonnaisen har den gnskede
konsistens.

Hald mayonnaisen pa chiffonflaske
og tilsaet kulsyre. Anvend 1 patron
til en lille flaske og 2 til en stor
flaske. Stil chiffonflasken i en gryde
med opvarmet vand, 50-60 °C. Hold
temperaturen og lad flasken sta i
20 minutter. Ryst flasken grundigt 2
gange under opvarmning.

Anvend til lette fiske- eller fjerkree-
retter, hvor man ensker en lettere
baconsmag, der ikke smager stegt.

Pesto med bacon

Ingredienser

30 g Bacon i skiver, Tulip Foodser-
vice

Olie

50 g pinjekerner

1 fed hvidlgg

Ca. %2 1 basilikumblade

40 g parmesanost, friskrevet

1 tsk. sma kapers

2 tsk. vineddike

Ca. 1dl ekstra jomfru olivenolie
Salt og peber

Sma eller halve skiver af f.eks. du-
rumbrgd

Friske basilikumblade

Tilberedning

Steg baconskiverne pa en meget
varm pande i lidt olie, til de er
sprede og gyldne. Afdryp de stegte

baconskiver pa et stykke kgkkenrulle.

Finhak de stegte baconskiver.

Rist pinjekerner pa en ter pande ved
mellemvarme og afkal dem. Pil og
hak hvidlgg. Blend hakket bacon,
pinjekerner og hvidlgg. Tilsat basili-
kumblade og blend til en pasta.
Tilseet revet parmesan, kapers, vin-
eddike og olie og blend til en jeevn
masse. Justér tykkelsen med oliven-
olie. Smag til med salt og peber.

Servér pesto som snacks pa sma
ristede brgdskiver. Pesto kan bruges
til flere retter f.eks. suppe, pasta,
ked - og sandwich.

Ca.2dl

Tomat-
tapenade
med bacon

Ingredienser

40 g Bacon i skiver, Tulip Foodser-
vice

Olie

Kakkenrulle

V5 rad chili

125 g terrede tomater i olie
Ca. 1dl olivenolie

1 spsk. lagereddike

Salt og peber

Sma ristede bradskiver

Tilberedning

Steg baconskiver pa en meget varm
pande i lidt olie, til de er sprede og
oyldne. Afdryp de stegte baconskiver
pa et stykke kgkkenrulle. Finhak de
stegte baconskiver.

Skyl og rens chili for kerner og hak
den. Blend tgrrede tomater i olie
med olivenolie, hakket chili og
lagereddike.

Smag tapenaden til med salt og peber.

Servér som snacks pa sma ristede
bredskiver.
Brug til flere retter, f.eks. suppe,

pasta, ked-og grillretter.
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Bacon

explosion

Bacon med bacon pa

Bacon explosion er baconelskernes svar pa farsbred de luxe.
En super smagfuld ret, der kan tilscettes drstidens tilbehor,
og som med garanti falder i ncesten erhvers smag.

Til 10 personer

Bacon explosion

Ingredienser

400 g Bacon i tern, Tulip Foodservice
1 kg Reart fars af griseked, Danish
Crown Professional

700-800 g Bacon i skiver, Tulip Food-
service til et net omKkring farsen

2 log

4 fed hvidleg

1 red peberfrugt

1 gul peberfrugt

Olie

Barbecue-sauce efter eget valg

Peber

Barbeque-sauce til pensling:

Brug barbecue-sauce med lavt sukker-
indhold under stegningen - sukkeret
kan nemt branke. Barbecue-sauce
med mere sukker kan bruges de sidste
minutter af stegningen under opsyn.

Tilberedning

Steg bacontern pa en meget varm pan-
de i lidt olie, til de er sprede og gyldne,
og afdryp pa et stykke kgkkenrulle.
Held stegefedtet fra i en skal og tar
panden af med kekkenrulle.

Pil og hak leg og hvidlgg. Skyl og rens
peberfrugterne og skeer dem i sma
tern. Steg lgg, hvidleg og peberfrugt

i lidt baconfedet, til logstykkerne er
Kklare.

Laeg farsen pa et stykke bagepapir og
tryk til en form som en firkant med
bredde og leengde som en baconski-
ves leengde. Pensl farsen med bar-
becue-sauce, fordel stegte lgg, hvidlag,
peberfrugt og bacontern pa farsen og
krydr med peber.

Rul farsen sammen til en pglse ved
hjeelp af bagepapiret. Tryk enderne
flade og laeg farspelsen ud til kanten
af bagepapiret.

Flet et baconnet og leeg farspglsen, sa
den ligger ud til kanten pa baconnet-
tets lengste side. Tryk baconstrim-
lerne fast i enderne og luk dem med
baconskiver. Rul baconnettet omkring
farspolsen.

Steg i 200 °C varm ovn i ca. 1V4-134
time. Centrumtemperaturen i stegen
skal vaere 75 °C. Pensl baconrullen
med barbecue-sauce flere gange under
stegningen.

Servér med salat og tilbeher efter eget
valg. Bacon explosion er ogsa god i
skiver i burgere eller sandwich.
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Variationer af

bacon

Rageprocessen er altafggrende
for den perfekte smag

I Danish Crown Professional
har vi brugt over 100 ar pa at
finde den helt rigtige made
at rage vores baconproduk-
ter pa, og vi gar os meget
stor umage for at sikre, at
smagen altid bliver den helt
rigtige.

Bacon er pa mange mdader

et simpelt produkt uden ret
mange forskellige ingredien-
ser, sa regningen er afggren-
de, nar vi skal sikre, at vores
bacon smager bedst.

Derfor er vores rggprogram
0gsa en meget stor hemme-
liched, hvor kun de over-
ordnede detaljer, som at
Danish Crown Professional
reger sine baconprodukter
over bageflis kan afslares.
Helt konkret bliver saeekke
af bageflis hver dag heeldt i
vores store rggeovne, der pa
den baggrund laver den rog,
som giver vores bacon sin
helt specielle smag.

Det er en kompliceret proces,
hvor vi skiftevis reger og
torrer baconen ad flere om-
gange. Det giver den speciel-
le smag af vores bacon og
sikrer samtidig, at vi far vand
ud af produktet.

Der kommer nemlig ekstra
vand i vores bacon i for-
bindelse med saltningen,
men ndr baconen kommer

ud af regeovnen, skal vandet
vare ude igen, mens smagen
til gengeeld er trukket frem,
sa hvert eneste produkt lever
op til bade vores egne, men
0gsa vores kunders Kkrav.




Bacon i skiver

Bacon i tynde skiver, der giver en flot bglgende
effekt og sikrer en ekstra sprad oplevelse. Veleg-
net til bade pande og ovn.

- 09 pa bagepapir

Bacon pd bagepapir klar til ovn. Samme gode
bacon, bare meget nemmere og mere tidsbe-
sparende!

Heavy 09
Fully Cooked Bacon

Bacon i skiver eller tern skaret af et helt stykke
brystfleesk. Saltet, raget og stegt, sa det er let at
handtere og anvende direkte fra pakken.

Medium-stegt bacon
i skiver

Bacon ferdigstegt i fine tynde skiver, der er

klar til brug i supper, sandwich, burgere m.m.

uden ekstra brug af arbejdskraft til stegning.

Bacon i tern

Bacon i tern er saltet, torret og reget over
bageflis og til sidst skaret i aflange tern til
brug direkte fra pakken.

Bacon magasinet
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Bacon

Inspiration
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Bacon

med varme bgnner med tomat

Ingredienser

300 g Bacon i skiver, Tulip Food-
service

2 spsk. olivenolie

2 lgg i tynde bade

3 fed hvidlegg, knust

2 spsk. @eble eddike

1 spsk. sukker

1 tsk. chili, stedt

800 g hakkede tomater fra dase
1 gren chili i tynde skiver

2 tsk. salt

10 kviste frisk timian

500 g hvide kogte bgnner, skyllet og

dranet (cannelini beans)

Tilbehar
Groft bred

Tilberedning

Steg bacon i skiver i ovn ved 205 °C

pa bagepapir, til det er gyldent og
spredt. Kom bacon over pa fedt-
sugende papir.

Varm olie op i en gryde, sautér log
og hvidlgg, uden at de bruner. Kom
®ble eddike og sukker i og lad det
bruse op og glasere i et par minutter.
Kom st@dt chili, hakkede tomater,
gron chili, salt, og frisk timian i. Lad
det smasimre i 10 minutter uden lag.
Vend hvide bgnner i tomatsaucen.
Anret den rustikke tomatsovs pa et
fad med spred bacon pa toppen og
brad til.



Til 10 personer

Bacon i italiensk salat

Ingredienser

300 g Bacon i skiver, Tulip Food-
service

200 g blandede salater

300 g spidskal, fint snittet

300 g soltgrrede tomater i tern eller
strimler

Bredcroutoner:

300 g grovbred i tern
4 spsk. olivenolie

3 fed hvidlgg i halve
1tsk. salt

Dressing:
3 fed hvidlgg, knust

1
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1 spsk. Dijon sennep
3 spsk. ebleeddike
1% dl mayonnaise
1dl olivenolie

Salt og peber

Pynt:
150 g revet parmesanost

Tilberedning

Steg bacon i skiver i ovn ved 205 °C
pa bagepapir, til det er gyldent og
sprgdt. Kom bacon over pa fedt-
sugende papir.

Kom brgdternene i en bradepande
med olivenolie og halve hvidlgg og
bag i 200 °C varm ovn ca. 15 minut-

-
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ter til de er sprede og gyldne.

Bland hvidlgg, dijon sennep og able-
eddike med mayonnaise, hald olien
i en tynd strale og smag til med salt
og peber.

Bland alle grentsager i en skal sam-
men med dressingen, sa den bliver
fordelt i salaten.

Pynt med ristede bredcroutoner og
revet parmesanost.
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Bacon
Inspiration

Til 10 personer

Eooefritter

med spinat og bacon samt salatlgg

Ingredienser Olie
400 g Bacon i skiver, Tulip Food- Salt og peber
service . X
10 g kogt smilende Tilberedning

Rist bacon spred i ovnen, panér de
Panering: kogte og pillede &g i mel, &g og
100 g mel rasp. Steg dem sprgde i hed olie,
2 xg dryp af pa fedtsugende papir og drys
200 g rasp med salt.

Snit lgg i tynde skiver og vend
1 liter fritureolie sammen med spinat, bacon, salt og
4 bakker frisk babyspinat peber. Dryp med citronsaft og placér
1 salatlgg de delte sprade g i salaten.
1 citron



Bacon-bredsnegle

Ingredienser
12-14 skiver Bacon, Tulip Foodservice
(250-300 9)

Dej:

25 g geer

1 tsk. sukker

1 tsk. salt

1dI lunt vand
100 gram smar
1 g

2%4 dl lun maelk
Ca. 750 g mel

Melk til pensling

Tilberedning

Rar gaer, sukker og salt ud i hand-
varmt vand og lad det sta i 15
minutter.

Smelt smarret og lad det kale af til
det er handvarmt. Pisk agget i mal-
ken og varm det til handvarmt. Heeld
gaer-vaesken i den handvarme malk.
Tilsaet smeltet smor og rar det sam-
men. Rgr mel lidt efter lidt i vaesken,
til dejen er smidig. Tilseet eventuelt
mere mel.

At dejen godt igennem pa en
melstrget bordplade. Lad dejen
have tildekket ca. 1 time til dobbelt
starrelse.

Sat ovnen pa 200 °C.

Rul dejen ud i en rektangulaer
firkant. Leengden pa dejens ene kant
skal vaere samme leengde som laeng-
den pa en baconskive.

Laeg skiver af bacon tet sammen

pa den udrullede dej (vinkelret pa
dejens lange side). Rul dejen sam-
men til en lang polse over den lange
dejside.

Skeer dejen med en skarp kniv i ca.
2Y2 cm tykke skiver og laeg dem pa en
bageplade beklaedt med bagepapir.
Pensl dejen med meelk.

Bag baconsneglene i ca. 15 minutter,
til de er gyldne.
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Bacon
pa bagepapir

Det bliver ikke meget nemmere at lave sprad
og lekker bacon 1 skiver

Vi har lagt baconskiver pa Der er plads til to ark pa hver Sa bliver det ikke meget
bagepapir tilpasset gastro- gastronorm-plade. nemmere!

normmal, sd bagepapiret kan Baconskiverne steges i ovnen

leegges direkte pa bagepladen. ved 200 °C, til de er sprade.



“Bacon stegt i
ovnen pa bagepapir
oiver flotte ensartede
skiver, der bade
smager o9 ser rigtigt
oodtud” 1

&

[ . Til 10 personer

KyllingeSandwich

med kakifrugt og brie

Ingredienser Tilberedning ot ,

10 skiver Bacon, Tulip Foodservice Steg baconskiverne sprgde. lp.

20 store skiver groft bred Rist bredene og smer dem med

150 g grgn pesto pesto. D ————————
Spred sala‘t . : Laeg_ dem sammen med spm(_j salat, Bradene kan OQ‘S& ristes
400 g kylling i tynde skiver kylling, brie og kakifrugt i skiver d I .
250 g brie i 10 lige store skiver eller smalle bade. efter ?er agt.sammen 1en
400 g kakifrugt / sharonfrugt Pynt med basilikum og servér. klaprister, hvis man gerne
Frisk basilikum vil have, at osten smelter

en anelse.
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Baovaerk
med bacon

Brod er godt - brad med bacon er dobbelt sa
godt. Lav en rigtig god dej efter
eget valg og tilfg] sprodstegt baconkrymmel
som den ekstra laekre ingrediens.

Lav et helt bred, sma boller, taertebunde,
flutes, pizzabunde, foccaciaboller eller
bag et laekkert rugbrod med bacontern. Ideelt
til den lune leverpostej eller den
klassiske e@ggemad. Kun fantasien satter
oraenser for bagverk med bacon.

Bacon magasinet

18



Til 12 stk.

Bacon-ostemuffins

Ingredienser
150 g Bacon i tern, Tulip Foodservice
Olie

250 g mel

2V tsk. bagepulver

1 tsk. paprika

100 g revet cheddarost

1 dl hakkede valngddekerner

15 tsk. tgrret timian

1 spsk. baconstegefedt

3 spsk. olivenolie

2V5 dl meaelk

3 xg

Tilberedning

Set ovnen pa 200 °C.

Steg bacontern pa en meget varm
pande i lidt olie, til de er sprede og
gyldne. Afdryp de stegte bacontern
pa et stykke kgkkenrulle.

Hald stegefedtet fra i en skal.

Gem V5 af de stegte bacontern til at

drysse pd, nar muffinsene skal bages.

Bland mel, bagepulver, paprika, ost,
hakkede valngddekerner, stegte
bacontern og timian i en skal. Pisk i
en anden skal baconstegefedt, olie,
meelk og ag.

Vend de to blandinger sammen.
Beklaed muffinformen med papir-
forme og fyld dej i.

Drys dejen med resten af de stegte
bacontern og sat formen i ovnen.
Bag muffinsene i ca. 25 minutter, til
de er lysebrune. Tag ud og afkel.
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Italiensk
inspiration

Skab italiensk stemning med laekkert
bagveerk og sauce, der dufter og
smager af sol og sommer...




Til 10 personer

Svampe- 09 baconpizza

Ingredienser

Dej:

75 g geer

72 dl vand

1250 g hvedemel
5 spsk. olivenolie
1 tsk. salt

Fyld:

500 g Bacon i skiver, Tulip Foodser-
vice

10 log

5 spsk. olivenolie

1250 g champignoner

10 tomater

10 spsk. frisk oregano

375 g mozzarella 30+

Salt og peber

Pynt:
2 ps. frisk basilikum

Tilbehor:
Gron salat

Tilberedning

Ror gaeren ud i vandet. Tilsaet halv-
delen af saltet og alt melet og alt
dejen godt igennem. Stil til haevning
ca.1time.

Skaer lagene i tern og svits dem i
olien. Skar champignonerne i skiver
og svits med.

Sl dejen ned og rul ud i en stor
cirkel. Leg pa bagepapir pa en bage-
plade. Fold kanterne ind hele vejen
rundt og fordel lggfyldet pa bun-
den. Klip baconskiverne i strimler
og fordel dem oven pa lggene. Leg
tomater i skiver over og krydr med
salt og peber. Drys med oregano og
revet mozzarella.

Stil i ovnen ved 200 °C i ca. 25
minutter. Pynt med friske basili-
kumblade og servér.

Fyldt foccacia

Ingredienser

500 g Bacon, Tulip Foodservice
1¥2 kg mel

Gaer

750 ml vand, ca.

Salt

500 g squash

2 fed hvidleg

350 g stracchino ost
250 g mozzarella

Ekstra jomfru olivenolie

Tilberedning

Zlt mel og geer sammen med vand
og salt. Lad dejen have i ca. en time
og del dejen op i stykker efter behov.
Husk, at pizzaen bestar af to lag dej.
Lad dejen hvile tildekket et keligt
sted, indtil den skal bruges eller i
mindst 45 minutter.

Skar squashene i skiver og steg dem
i lidt olie med hvidlgg og 50 ¢
baconskiver i ca. 3 minutter. Rul
dejen ud i meget tynde bunde og

leeg dem pa en velsmurt bageplade.
Fordel squash, stracchino ost og
mozzarella pa bundene. Dek med
endnu en meget tynd bund, luk
kanterne godt til, dryp med lidt olie
og set bagepladen i ovnen.

Bag i ca. 15 minutter ved 200 °C.
Pynt med resten af baconskiverne,
stegt enten pa panden eller i ovnen.
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Hyvis skivet
bacon er svaert at

at spraye/pensle med
lidt neutral olie pa
overfladen. Sa bliver
det nemmere.

Tip!
Ba Conconﬂt Dyp daggamle bradskiver i

"BaconConfit” og rist dem i
klaprister/toaster ved 200 °C
Ingredienser i ca. 3 minutter. Sa har du de
1'kg Bacon, Tulip Foodservice spradeste bacon loaves
lell ehivzneliie til sandwich eller

Tilberedning toast.
Fordel bacon pa 2 perforerede bage-

plader og stil i ovnen ved 200 °C

med en tom gastronorm bakke un-

derneden til at opsamle fedt. Steg 15

minutter, og vend bacon rundt hvert

5. minut.
Ror baconstegefedtet sammen med
olivenolien.



Steot baconolie

Ingredienser

500 g Bacon, Tulip Foodservice
V2 dl neutral olie

1 knsp. citronskal

Tilberedning

Fordel bacon og olie i en gastronorm
bakke. Steg, i ovnen, 10 minutter ved
200 °C og vend rundt i baconskiver-
ne med en tang/pincet. Steg yderli-

gere 10 minutter i ovnen.

Lad det hele kgle af og blend grun-
digt med citronskal.

Stegt bacon-olie er fantastisk i
sandwich, pa frisk grent eller vendt i
en god salat.

Prgv ogsa at pensle stegt baconolie
pa et stykke laks eller en nakkekote-
let, inden de ovnsteges.

Tip!

Blend stegt baconolie
med 1 dl plukket bredbladet
persille og 1 fed hvidlag, sa
har du en sken dressing til
asparges, certer, banner,
salater mm.

Bacon-peanut-chili
crumble

Ingredienser

200 g Bacon, Tulip Foodservice,
spradstegt

2 dl saltede peanuts

1-2 stk. chili, alm. red

2 stk. citrongraes, befriet for bund og
de yderste grove dakblade

Tilberedning
Blend ingredienserne grundigt i en
foodprocessor, ca. 2 minutter.

God til at spice sandwich med eller

til topping pa stegt eller dampet fisk.

Bacon magasinet
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Tasernes

tips & tricks

Bacon kan
bruges til
nesten alt

f.eks. en rugbreadsmad med

kartoffelspegepealse, sma nye
kartoffelskiver, estragonmay-
onnaise, blade lgg og ristede
bacon-bites. Flot pyntet med

brendkarse og purlagsstaenger. Mette, Rikke og Tina, kk-electronic, Ikast

Eller lav en grov tertebund

daekket med pommes rosti Krav til bacon: Bacon-Tips:

og bacontern. Hertil tilfares Fedtfattig, tykke skiver/flotte  Brug gerne bacon som
eggemasse og flgde. hele skiver, let raget. smags-flavour (UMAMI).
Anvendelse: Forstegt bacon:

Varm eller kold til salat, pA-  Let at hdndtere og anvende

leeg, pynt, topping o.m.a. direkte fra pakken.

Tilmeld dig vores
inspirationsmail pa
danishcrownprofessional.com
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