


Dansk matglede er ikke noe man tar lett på. Det 

skal ikke spares på noe. Det skal bugne!

Massevis av kjøtt, massevis av fisk, massevis av smak, 

ja, massevis av alt. Det betyr ikke at det må være 

overvekt av fete og kaloririke råvarer. Grønnsaker 

finner fint sin plass i moderne dansk matglede. Det 

er nemlig deilig å spise sunt. Også 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 å skape en lun 

atmosfære og stor glede hos gjestene dine.

Vi håper du får nytte av disse tipsene!

Med vennlig hilsen 

oss i Mills Proff Partner













Gresskar

Gulrot

Rødbete

Småløk

Sopp

Chilli

Slangeagurk

Cornicons

Rødløk

Rødkål
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Eltes til deigen slipper bollen. 

Deigen heves i 30 min. Form 

brødene/ rundstykkene. Brød veier 

fra 450-850 g, rundstykker 70-90 g. 

Dekkes til og etterheves i ca. 1-2 

timer avhengig av temperaturen i 

rommet. 

Pensles med vann og toppes med 

for eksempel: 

1. 1 del sesamfrø, 1 del Quinoa 

og 1 del blå valmuefrø  

2. Sammalt hvete, sammalt rug 

eller lettkokte havregryn  

3. En blanding av havregryn og 

sammalt mel

4. Bruk fantasien☺
Brød: Sett ovnen på 250°C og sett ned til 

200°C når brødene er satt inn i ovnen. 

Brødene stekes totalt i 35-40 min. 

Rundstykker:  Sett ovnen på 250°C  og 

sett ned til 200°C når rundstykkene er 

satt inn i ovnen. Rundstykkene stekes 

totalt i 18-20 min.



Del 1 eltes sammen, tildekkes og settes i 

romtemperatur i 30-60 minutter (autolyse). 

Tilsett salt, gjær og spe med litt og litt kaldt 

vann. Eltes i ca 10 min. 200 g Flytende 

Melange med smør, smøres i en passende 

bakk. Den ferdige deigen legges i og brettes 

som en konvolutt. La stå tildekket i 

romtemperatur i 60 min. Brett den påny 

som en konvolutt.  Sett på kjøl til dagen 

etter. Deigen legges pent på benken og 

deles i de stykker man ønsker. Behandles 

med forsiktighet så ikke all opparbeidet luft 

blir slått ut. 

Pensles med vann og toppes med for 

eksempel: 

1. 1 del sesamfrø 1 del Quinoa og 1 del    

blå valmuefrø

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 1 dl kaldt vann 

kastes i bunnen av ovnen. Etter 1 min 

slippes fuktigheten ut og stek på 220-

240°C i 40 min for brød og 20 min for 

rundstykker. 



Mills Ekte Majones 
5 x 900 g
EPD nr: 754 911

Mills Karrimajones 
5 x 900 g
EPD nr: 1 472 034

Mills Mango & Chili majones 
5 x 900 g
EPD nr: 2 064 459

Mills Kj. Sjefens Remulade
5 x 900 g
EPD nr: 837 526

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

Mills Ekte Majones 
5 kg
EPD nr: 2 793 610

Mills Hvit Basemajones
9,5 kg
EPD nr: 6 191 787

Mills Kj. Sjefens Remulade
5 kg
EPD nr: 2 796 399 EPD nr: 6 471 932

Rydbergs 
Trøffelmajones
6 x 900 g

Produktoversikt «Dansk Matglede»

Mills Dansk Remulade
5 x 900 g
EPD nr: 6 037 659



Produktoversikt «Dansk Matglede»

Mills Skagen 2,5 kg
EPD nr: 6 324 479

Delikat Potetsalat Creme Fraîche 2,5 kg
EPD nr: 2 990 430

Mills  Rødbetsalat 8 x 200 g
EPD nr: 6 323 109

Delikat Sursild 2 x 1300 g
EPD nr: 5 542 410

Delikat Appetittsild 8 x 270g 
EPD nr: 6 142 871

Hvete

Stryhn’s Grov postei  3 x 500g

EPD nr: 5 892 005



Olivero beger 18 x 400 g
EPD nr: 4 683 678

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

Melange  12 x 1 kg
EPD nr: 4 670 253

Melange  18 x 500 g
EPD nr: 4 670 238

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

Flytende Melange  4 x 2 l. 

EPD nr: 885 616
Mills frityrolje 10 l.

EPD nr: 2 793 826
Mills Rapsolje  10 l.
EPD nr: 1 468 347

Produktoversikt «Dansk Matglede»
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