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De fleste kan godt lide en god kebab. Men pa grund af den stig-
ende miljgbekymring blandt forbrugerne er der risiko for, at flere
fraveelger kebab lavet pa okse og lam pa grund af disse kpdty-
pers store CO2-udledning.

Derfor har vi i noget tid undersggt markedet for at finde den
bedste kyllingekebab til dig. Og nu har vi endelig fundet den!

Vores nye kyllingekebab fra Top Table er lavet pa den mest
smagfulde udskaering pa kyllingen — nemlig larene. Kedet er ma-
rineret med en original krydderiblanding lavet pa en helt saerlig
opskrift. Med haanderne har man sat kedet pa spyd, og herefter
er kodet blevet grillet og skaret i fine flager. Du skal med andre
ord blot varme og servere den smagfulde kyllingekebab i dine
retter!

De grillede kebabflager har en fantastisk krydret smag, som gi-
ver dig mulighed for at servere en unik kebab, der ikke kan fas
andre steder. Servér den laekre kyllingekebab i durum, pita og
kebabmix eller som topping pa dine pizzaer.

Den perfekte ingrediens til fast food-restauranter, som gar op i
god smag og en ensartet hgj kvalitet!

GRILLET KYLLINGEKEBAB
- KRYDRET

Varenr.: 1022511
Pakning: 2x2,5 kg pr. krt.
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TRZD TIL SIDE, COWBOYS!
...DER ER EN NY SHERIF | BYEN!

Navnet er Wild West BBQ. Berygtet for dens autentiske BBQ-smag
med den dejlige blanding af sedme og varme. Selvom den er sprgd
uden pa, er den stadig saftig indvendig, og sammen med den spde
og krydrede smag skaber denne tekstur en fantastisk spiseoplevel-
se, som far folk til at rejse langvejs fra!

| Amerika er alt starre, og Wild West BBQ er ingen undtagelse. Den
er lavet pa hele kyllingefileter, som er skaret i lange strimler og her-
efter paneret med BBQ. Kun de faerreste kan derfor male sig med
Wild West BBQ's smag, kvalitet og stegrrelse, sa du kan veere sikker
pa, at selv de mest lovlgse vender trofast tilbage efter mere.

| en tid hvor det amerikanske kgkken trender over hele verden, er
den nye Wild West BBQ det perfekte produkt at have i hylsteret.
Med den kan du handhaeve loven og opretholde orden, nar populzere
madtrends som BBQ, Fried Chicken og Gourmet Fast Food lzegger
vejen forbi din by.

Den sprgde og lekre Wild West BBQ tilbyder dig desuden mange
serveringsmuligheder. Perfekt til bade burger, sandwich, wraps, ta-
pas og ikke mindst som snacking eller “chicken fries”. Smagen er
faktisk sa god, at den kan serveres helt uden dyppelse til. Og selv-
om produktet er skaret, krydret, paneret og tilberedt pa forhand, og
du selv blot skal varme det, sa ser det stadig hjemmelavet ud, nar
du serverer det i dine retter.

Sa invitér dine gaester med til det Vilde Vesten med de nye leekre
Wild West BBQ Kyllingestrimler fra Top Table!

WILD WEST BBQ PANERET
KYLLINGESTRIMLER, 25-45 G
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CHEDDARCREME

» 200g revet
cheddarost

 ca. 2dl maelk

* 25g smar

» 2 spsk mel

» 1/2 chili eller
torret chili flager

« 1 fed hvidlgg
» 1tsksalt
» 1 tsk paprika

KYLLING

» BBQ strimler
(1025151)

EARLY NIGHT SNACK
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LATE NGON

1. Smelt langsomt smegr i en gryde sam-
men med chili, hvidlgg, paprika og salt.

2. Ror herefter med et piskeris, imens
du tilfgjer mel, sdledes at der ikke er
nogen klumper at finde i smegrbollen.

3. Tilszet nu meelk, imens du stadig rg-
rerigryden.

4. Tilseet cheddarcremen og rgr ind-
til osten er helt smeltet, hvorefter du
smager dippen til.

5. Hvis du synes cheddarcremen er ble-
vet for tyk, tilfgjer du en anelse mere
meelk.

6. Cheddardippen serveres straks her-
efter, da den hurtigt falder i tempera-
tur, og bliver fast i konsistensen.




