


L adet 64i “deilig-a spise
dansk i Norge”

Dansk matglede er ikke noe man tar lett pa. Det
skal ikke spares pa noe. Det skal bugne!

Massevis av kjott, massevis av fisk, massevis av smak,
ja, massevis av alt. Det betyr ikke at det ma vaere
overvekt av fete og kaloririke ravarer. Grgnnsaker
finner fint sin plass i moderne dansk matglede. Det
er nemlig deilig a spise sunt. Ogsa i Danmark......

Med to dyktige danske kokker i staben faller det lett
. for oss. Skikkelige danske matgleder med rikelig av
vegetarretter gir gode muligheter for a skape en lun
atmosfaere og stor glede hos gjestene dine.

Vi haper du far nytte av disse tipsene!

3 Med vennlig hilsen
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Postei med potet 0g
estragon

Dansk rugbred

Olivero

Stryhn’s Grov Leverpostei
Saltbakt smapotet

Potet chips

Estragon majones
Reddik

Pynt med friske urter
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Postei med rgdbete
og lak

Dansk rugbred

Olivero

Stryhn’s Grov Leverpostei
Bakt redbete

Syltet gresskar
Karamellisert 12k

Redbete crudité

Dryss over sopP pulver
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Klassisk postei servert
med sopp ©8 bacon

Rugbred

Olivero

Stryhn’s Grov L everpostei
Stekt sjampinjong
Sprostekt bacon
Cornichons

Pynt med friske urter




Postei dobbeltdekker

Grovbrad

Olivero

Stryhn’s Grov Leverpostel
Plantego’ Bulgursalat
Syltet agurk

Pynt med karse
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Lekker dobbe\tdekker

Grovbrcz)d

Olivero

Seryhn's oV \everposte'\
Planteg®
Salat

: paprika
& Pesto
Urter

’ Bu\gursa\at






8¢ Paprikapulver
kg r ensende
feks 8ulrog, p
stangselleri, pa
apers
Sylteaguri

§Mennsaker
omkg|,
P"ika, ng




¢d med S“d
nkOkt potet

Smerbr
ingefeer 08 Vi

Rugb\”¢d
Olivero
Salatblad
Delikat Sursild
Syltet ingefeer
Vinkokte poteter
Tomater
Mills Mango
B\adpers'\\\e
Koriander
Basilikum
\(’@rve\

g Chilimajones




pansk klassiker =
Sild og karrisalat

Dansk rUgerd

Olivero
Delikat Sursild
Karrisalat
Rad lok
Urter

Karrisalat

Mills Karri Ma;
SCl’eme fra'icT:Jones
yrhg ep,e
Cornichons
Kapers
Kokt makaronij
Hardkokte egg

S
alt og pepper




Sursild med paprika og

potetsa\at

Stekt rugbred | Melange Margarin

Delikat Sursild
Delikat Potets

Paprika

alat Creme Fraiche

urter

Pynt med friske




med remulade,
€, agUrksa|at og

RO astbiff

spr¢stekt lok

Rugbred

Olivero
Salatblad
Roastbiff
Mills Dansk
Agurksalat
Sprostekt lok

Fersk pepperrot

Remulade

Mg ¥



Sm¢rbr¢d med ekte
dansk h¢nsesa|at

Bred
Olivero

Hansesa\at

Bacon
Timian




t
Brandmandens Nattma

Rugerd
Olivero
Salatblad

Rokte poteter
Hensesalat
Gronn asparges
Bacon

Fritert gulrot

Rokte Poteter
Olje til fritering

Poteter
Salt

Skrell og

. kok potetene
\r;wre i lett saltet vann.

armregkt dem deretter i
en Aburzyk eller p3 en
rist i en gryte.




Sprostekte lekringer

Paner lokringer mel,

€88 og deretter i Mijls
Potetmospulver.

Friteres tilslutt i Mills
Frityrolje.




sgtpotet med
tr¢ﬂ"e\ma]ones

Dansk Rugbred

Olivero
Sgtpotet
Havsalt

Rydbergs Troffelmajones

Topp med friske urter




Brad: Sett ovnen pa 250°C og sett ned til
200°C nar brgdene er satt inn i ovnen.
Bradene stekes totalt i 35-40 min.
Rundstykker: Sett ovnen pa 250°C og
sett ned til 200°C nar rundstykkene er
satt inn i ovnen. Rundstykkene stekes
totalt i 18-20 min.

Eltes til deigen slipper bollen.
Deigen heves i 30 min. Form
bredene/ rundstykkene. Bred veier
fra 450-850 g, rundstykker 70-90 g.
Dekkes til og etterheves i ca. |-2
timer avhengig av temperaturen i
rommet.

Pensles med vann og toppes med
for eksempel:
. | del sesamfrg, | del Quinoa

og | del bla valmuefrg

2. Sammalt hvete, sammalt rug
eller lettkokte havregryn
En blanding av havregryn og
sammalt mel
Bruk fantasien©




Del | eltes sammen, tildekkes og settes i
romtemperatur i 30-60 minutter (autolyse).
Tilsett salt, gjeer og spe med litt og litt kaldt
vann. Eltes i ca 10 min. 200 g Flytende

Melange med smgr, smgres i en passende

bakk. Den ferdige deigen legges i og brettes
som en konvolutt. La sta tildekket i
romtemperatur i 60 min. Brett den pany

som en konvolutt. Sett pa kjal til dagen

etter. Deigen legges pent pa benken og

deles i de stykker man gnsker. Behandles

med forsiktighet s ikke all opparbeidet luft ¥ °
blir slatt ut. et
Pensles med vann og toppes med for

eksempel:
I. | del sesamfreo | del Quinoa og | del
bla valmuefro

2. Sammalt hvete, sammalt rug eller
lettkokte havregryn

3. En blanding av havregryn og sammalt
mel

Deigen tempereres i 60 min og settes inn i
varm ovn ca 270°C. Ca | dI kaldt vann
kastes i bunnen av ovnen. Etter | min
slippes fuktigheten ut og stek pa 220-
240°C i 40 min for bred og 20 min for
rundstykker.




Produktoversikt «Dansk Matglede»

£

&‘e‘fn
o oo 7
@0\ a g

—~ ‘x \ ]

a\ \w/
}J B

o7

140,

/ ,«’"

Mills Ekte Majones N )
5%900 g RN
EPD nr: 754 911

[ g

95kg

o EKTE
Majones _

‘:;b'ﬁ
5. li'! 4%

Mills Ekte Majones
9,5 kg
EPD nr: 2 793 438

[ g

Mills Karrimajones

o.
5x900 g <,

EPD nr: 1472 034

[ g

Vills S
EKTE

Majones

277 !
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Mills Ekte Majones
5kg
EPD nr: 2 793 610

*;

Mills Mango & Chili majones oo&

5% 900 g
EPD nr: 2 064 459

[ g

Majones _
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Mills Hvit Basemajones
9,5kg
EPD nr: 6 191 787
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Mills Kj. Sjefens Remulade <%g
5900 g
EPD nr: 837 526
.
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Mills Kj. Sjefens Remulade

5 kg
EPD nr: 2 796 399

[ g

Mills Dansk Remulade

5x900¢g
EPD nr: 6 037 659

Rydbergs
Troffelmajones
6x900g

EPD nr: 6 471 932




Produktoversikt «Dansk Matglede»

Mills Skagen 2,5 kg Mills Rodbetsalat 8 x 200 g Delikat Appetittsild 8 x 270g Stryhn’s Grov postei 3 x 500g
EPD nr: 6 324 479 EPD nr: 6 323 109 EPD nr: 6 142 871 EPD nr: 5 892 005
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Hvete
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Delikat Potetsalat Creme Fraiche 2,5 kg Delikat Sursild 2 x 1300 g
EPD nr: 2 990 430 EPD nr: 5 542 410




Produktoversikt «Dansk Matglede»
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Olivero beger 18 x 400 g
EPD nr: 4 683 678

S
FRITYROLJE

SR 0L =
144441 |5
ms opn= 2

Mills frityrolje 10 L.
EPD nr: 2 793 826

=
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Olivero boks 2 x 2 kg
EPD nr: 4 825 048

Mills Rapsolje 10 L
EPD nr: 1 468 347

.
B b

Melange 12 x 1 kg
EPD nr: 4 670 253

Flytende Melange 9 x 500 ml
EPD nr: 6 116 503

Melange 18 x 500 g
EPD nr: 4 670 238
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Flytende Melange 4 x 2 L
EPD nr: 885 616
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