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.. ILNOORMANN FOODLAB

ET PERSONLIGT KGKKEN, MED DYBE RODDER | DEN NORDISKE NATUR

JEG VIL GERNE BYDE DIG VELKOMMEN TIL MIT NORDISKE KJKKEN, HVOR JEG LAVER
HANDLAVEDE PRODUKTER MED TANKE PA KVALITET € KREATIVITET. PRODUKTER
DER FORENER FUNKTION, NATUR, KULTUR € HISTORIE. ET K@KKEN DER PEGER BADE
FREMAD OG TILBAGE | TID. TILBAGE PA EN NORDISK MADKULTURARV OG GAMLE
NORDISKE TILBEREDNINGSMETODER OG FREMAD GENNEM NYE SPANDENDE
RAVARE-SAMMENSATNINGER.

‘,. VELKOMMEN | MIT PERSONLIGE KJKKEN
CHRISTIAN CONRADSEN
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FRA NORDISK
TIL NOORMANN

SIDEN 2008 HAR NORDISK NATURENS FORRAD PRODUCERET
PRODUKTER | EGET K@KKEN, MED TANKE PA NATUR, KULTUR €
HISTORIE. SIDEN DA ER FLERE BRANDS KOMMET TIL PORTEFZLIEN,
OG IDAG PRODUCERER VI 17 FORSKELLIGE BRANDS, OG FLERE ER
PA VEJ. NORDISK NATURENS FORRAD FORTSATTER UFORANDRET
SOMET SELVSTANDIGT BRAND SAMMEN MED ALLE DE ANDRE
BRANDS. ALLE BRANDS SAMLES UNDER NOORMANN

VIFORTSATTER NATURLIGVIS MED AT HOLDE FAST | VORES
PASSION FOR KVALITET OG VIL OGSA | FREMTIDEN VARE ET
K@KKEN, DER ER | BEVAGELSE, NYSKABENDE ¢ KREATIVE.

DEER & DOE TOYMWN

INFUCERET GIN

©
skagen gin d b

DISK

NATURENS FORRAD

PEARLFISHER
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NORDISK SENNEP

| VORES SENNEP PRODUCERES AF GULE SENNEPSFR@, DER KVARNES NANSOMT,
HEREFTER HANDR@RES SENNEPPEN MED EDDIKE OG KRYDDERIER. ALLE VORES
SENNEPPER ER JUSTERET OG TILSMAGT MED HONNING FOR AT GIVE DEN EN BL@D QG
CREMET KONSISTENS OG SMAG.

SENNEPPEN FINDES | 2 VARIANTER:

PEBERROD & TIMIAN

EN LAKKER SENNEP MED EN KLASSISK SMAGSKOMBINATION AF SENNEP, PEBERROD OG TIMIAN. DEN ER MED SIN SKARPE SMAG AF
PEBERROD. RIGTIG GOD SOM KOLD SAUCE TIL PALSER, SKINKER OG PATEER, MEN OGSA TIL OLIE/EDDIKE MARINADER OG MAYONNAISE-

BASEREDE DRESSINGER.

MORK 0L

KOMBINATIONEN AF DE GULE SENNEPSKORN, DEN S@DE HONNING OG DEN BITRE MPRKE OG KRAFTIGE @L, GIVER EN SPANDENDE
KRYDRET OG AROMATISK SENNEP. BRUG DEN SOM TILBEH@R TIL GODE PALSER OG SKINKER, SOM KRYDRING AF DRESSINGER OG
MARINADER ELLER TIL GLASERING AF KLASSISK SKINKESTEG.

OPSKRIFT

Kmmet (aks med ﬁ&‘w{&
witer & ptberssd

4 PERSONER

ingredienser |

500 g laks Kom vand, olie og krydderier i en
2 spsk vand foodprocesser og ker for fuld fart i 30
A P sekunder. Smag til med salt og peber.
2 SPSk citronskreel Gnid marinaden ind i laksekedet og lad
1/2 tsk dildfrg det traekke i 24 — 48 timer.
1/2 tsk timian Porrer og gulergdder skaeres i tynde
. strimler.
2 spsk frisk peberrod Eddike og sukker koges op og krydres
1/2 spsk koldpresset rapsolie med salt & peber og haldes varm over
2 spsk rorsukker gmnts‘ageme‘ Seettes pa kel inden
1 spsk sydesalt og Serverng

friskkvaernet peber

1 dl Nordisk Peberrodsennep
1dl 38% creme fraiche

150 g porrer

150 g gulerpdder

2 dl eddike

2 dl sukker

Sydesalt og friskkvzaernet
peber

6 WWW.NOORMANN.DK

| fremgangsmade

Cremefraiche og sennep blandes og
krydres med lidt salt og peber. Ved
anretning skaeres laksen i tynde skiver
og serveres med de syltede urter og en
skefuld dressing af sennep og creme
fraiche.

Server godt bred til.
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NORDISK PICKLES
& CHUTNEY

| PICKLES ER VELEGNET SOM TILBEH@R TIL DANSK SMARREBR@D, SPRANGT K@D,
SLAGTERVARER OG PATEER OG SOM KRYDRING | HJEMMELAVET REMOULADE SAMMEN MED
MAYONNAISE OG CREME FRAICHE.

VI PRODUCERER VORES CHUTNEYS EFTER ENKLE PRINCIPPER, GODE RAVARER 0G GAMMEL-
DAGS HANDV/ARK MED FOKUS PA SPANDENDE SMAGSKOMBINATIONER. CHUTNEY ER EN
KRYDRET MARMELADE MED EN KOMBINATION AF S@DT, SURT, STARKT OG AROMATISK. BRUGES
SOMTILBEH@R TIL CHARCUTERIE OG OSTE, STEGT OG GRILLET K@D, KRYDRING | SANDWICH
SAMT TIL SAMMENKOGTE RETTER.

NORDISK PICKLES FINDES [T VARIANT

RODFRUGTER & SALTURT

PICKLES ER VELEGNET SOM TILBEH®R TIL DANSK SMERREBR@D, SPRANGT KD, SLAGTERVARER OG PATEER
0G SOMKRYDRING I HJEMMELAVET REMOULADE SAMMEN MED MAYONNAISE OG CREME FRAICHE. VI GENOPTAGER
EN GAMMEL NORDISK TRADITION OG SALTER VORES PICKLES MED HAVURTEN SALTURT.

CHUTNEY FINDES | 3 VARIANTER

EBLE, PEBERROD & RONNEB/R

CHUTNEY ER EN KRYDRET MARMELADE, DENNE VARIANT ER MED “SURE RUNNEBAR SAGDE RAVEN,
DA HAN IKKE KUNNE NA DEM”, MEN DE GIVER SYRLIGHED TIL DE S@DE /£BLER.

BLOMMER & SLAEN

CHUTNEY ER EN KRYDRET MARMELADE, DENNE VARIANT ER
MED SLAEN, SOM ER EN TATGRENET, TARNET BUSK MED SMA
MELDUGGEDE, BLASORTE, SYRLIGE, VILDE BLOMMER.

EBLE, HAVTORN & GULEROD

CHUTNEY ER EN KRYDRET MARMELADE, DENNE VARIANT ER
MED HAVTORN, SOM ER EN VILDTVOKSENDE NORDISK
FRUGTBUSK MED SIN HELT EGEN EKSOTISKE SMAG.

WWW.NOORMANNDK 7
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3R & HYLDEBLOMST
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NORDISK MARMELADE

| VIPRODUCERER VORES MARMELADER | SMA PORTIONER AD GANGEN, SA VI SIKRER 0S
DEN GODE SMAG, HVERGANG. MED GAMMELDAGS HANDKRAFT, MEN DET ER VI STOLTE AF,
DA VIMENER DET KAN SMAGES OG DUFTES I DET FARDIGE SYLTEGLAS. MARMELADERNE
INDEHOLDER MINIMUM 60% FRUGT.

MARMELADERNE FINDES I 5 VARIANTER

JORDBAR & HYLDEBLOMST

EN KLASSISK KOMBINATION AF JORDBAR OG HYLDEBLOMSTER, DER DUFTER OG SMAGER AF DEN DANSKE SOMMER. KOM MARMELADEN
| YOGHURT ELLER TYKM/LK ELLER R@R DEN | FRISKPISKET FLODESKUM. PRV DEN OGSA | LAGKAGER, PA RISTET BRAD OG FRISKBAGTE
BOLLER.

BLABZR & GRANSKUD

MARMELADEN ER FANTASTISK TIL KOLDHAVET HVEDEBR@D MED SM@R OG MILD OST. KAN OGSA SERVERES TIL PANDEKAGER OG VAFLER.
DE SMA FINE GRANSKUD KOGES TIL SIRUP, DER GIVER BLABARRENE MODSPIL MED EN AROMATISK SYRLIGHED.

PERE & HAVTORN

SPIS MARMELADEN PA HAVREGR@D OM MORGENEN, PA SURM/LKSPRODUKTER ELLER PA ET STYKKE RISTET BR@D MED EN MILD OST.
HAVTORN ER EN VILDTVOKSENDE NORDISK FRUGTBUSK, DER GIVER PAREN MODSPIL MED EN EKSOTISK SYRLIGHED.

HINDBAR & MELKEBQTTE

DE SYRLIG-S@DE HINDBAR KOMBINERET MED DE LETKRYDREDE GULE MALKEB@TTEBLOMSTER OG GODE FEDE VANILLE-
STANGER GIVER EN HELT FANTASTISKNY SMAGSKOMBINATION. SERVER MARMELADEN TIL PANDEKAGER, VAFLER OG SCONES.
TIL BAGVARK MED MANDLER ELLER PA BRD MED SM@R, SAMMEN MED EN KOP TE.

STIKKELSB/R & KAMILLE

VIHAR TILSAT £BLER TIL DEN KLASSISKE STIKKELSBARMARMELADE FOR AT GIVE STRUKTUR OG TILSMAGT DEN MED HYLDEBLOMST OG
KAMILLE. BRUG DEN PA NYBAGT BR@D EVT. SAMMEN MED EN GOD OST, ELLER BRUG DEN TIL YOGHURT ELLER SKYR.

OPSKRIFT

U‘nw%%w dAeLseiah e brawnicsd

ingredienser | | fremgangsmade

170g usaltet smor Forvarm ovnen til 180 grader. Beklad en firkantet bageform
(ca. 20x20 cm) med bagepapir.

200g mork chokolade Smelt smorret og chokoladen sammen i en skal over vandbad eller
1 kop sukker i en mikrobglgeovn. Tilseet sukkeret og ror godt sammen.
3 store ®g Tilszet eeggene, ét ad gangen, og rar godt efter hvert zg.

1 tsk vaniljeekstrakt ?ﬁ:e‘t’f:ief:::zﬁ?g salti, og Ygr godt sammen.
. g ror igen godt sammen.
72 tsk salt Heeld halvdelen af browniedejen i den forberedte bageform og hzld
1 kop mel jordbaermarmelade ovenpa browniedejen.
% kop NORDISK jordbzer- og Pisk cream cheese i en anden' skal, indtil den er glat og cremet.
Fordel cream cheese ovenpa jordbzermarmeladen.
Fordel resten af browniedejen ovenp4 cream cheese-laget.
200g cream cheese Bag i ca. 35-40 minutter, eller indtil en tandstik kommer ud ren,
nar den stikkes i midten.
Lad din jordbaer-cheesecake-brownie kgle af i formen i ca. 15 minutter,
for de skeres i firkanter og serveres.
Velbekomme!

hyldeblomst marmelade

WWW.NOORMANNDK 9
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NORDISK RAPSOLIE

| VORES KOLDPRESSEDE RAPSOLIE HAR DEN HELT RIGTIGE SAMMENSATNING AF ENKELT
0G FLEURUMATTEDE FEDTSYRER OG KALDES OGSA FOR NORDENS OLIVENOLIE. EFTER
H@ST BLIVER DE SMA SORTE FR@ RENSET, TRRET OG KOLDPRESSET. HEREFTER BUND-
F/LDER OLIEN NATURLIGT | FLERE MANEDER, INDEN DEN KRYDRES OG TAPPES PA FLASKER.

RAPSOLIEN FINDES I 4 VARIANTER

KOLDPRESSET RAPSOLIE

RAPSOLIEN KALDES FOR NORDENS OLIVENOLIE OG BRUGES | DRESSINGER, MARINADER OG VINAGRETTE. ANVENDES OGSA SOM SUNDT
FEDTSTOF | BAGVARK; BOLLER, MUFFINS, KAGER OG PANDEKAGER.

HOROGET

RAPSOLIEN ER RBGET MED ENGH@, DER ER BLANDET AF CIKORIE, RODKL@VER OG KZRVEL. RAPSOLIEN GIVER KZD OG RODFRUGTER EN
LETROGET "BACONSMAG”. ANVENDES OGSA SOM KRYDRING AF KARTOFFELRETTER OG SUPPER. BRUGES ALTID | DEN F/ARDIGTILBEREDTE
RET.

TIMIAN & ENEBER

RAPSOLIE ER GOD TIL KRYDRING AF AND, VILDT OG OKSEK@D. BRUG DEN OGSA SOM KRYDDERI | SUPPER OG KARTOFFELRETTER SAMT
SOM DIP TIL MILDE OSTE. DEN VILDTVOKSENDE TIMIAN OG DE GRANNE ENEB/R VOKSER SIDE OM SIDE PA DE NORDJYSKE HEDER.

RAMSLAG

RAPSOLIEN ER KRYDRET MED RAMSL@G OGSA KALDET SKOVENS HVIDL@G. RAMSL@G OLIEN ER GOD TIL KRYDRING AF K@D OG KARTOF-
LER, MEN OGSA TIL MARINADER OG DRESSINGER HVOR DER @NSKES EN MILD HVIDL@GSSMAG.
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VORES
KOLDPRESSEDE
RAPSOLIER FINDES
OGS I EN 1500 M.

FLASKE

|
OPSKRIFT

Srampesuppe med tmian
@WM‘MWM

4 PERSONER
ingredienser |

500 g blandede svampe

25 g usaltet smor

1 fintsnittet log

1 fed hvidlgg, revet
Bladene fra 2 kviste timian
1 liter honsefdond

6 dl. piskeflade

Sydesalt

Friskkveernet hvid peber
Nordisk rapsolie, Horgget

| fremgangsmaide

Svampene renses og skaeres

groft. Smorret varmes op til det

er gyldent, svampene tilsaettes

og sauteres til de er let brunet.
Derefter tilsaettes log, hvidlog og
timian og sauteres med til logene er
gennemsigtige. Honsebouillon hael-
des ved og det hele smasimreri15
minutter. Halvdelen af svampene
tages op og den resterende suppe
blendes. Det hele blandes igen og
koges op sammen med flgden.
Suppen smages til med sydesalt og
friskkvaernet peber. Dryppes ved
servering med hergget olie.

WWW.NOORMANN.DK
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OPSKRIFT

Salat MJW

4 PERSONER
ingredienser |

2 kyllingebryst, grillet og skaret i
skiver

125 g. friske hindbzer

250 g. skyllet blandet salat

50 g spsk. ristede hasselngdder

75 g Vesterhavs ost

4 spsk. Nordisk rapsolie, koldpresset
2 spsk. Nordisk eddike

med Hindber & peberrod

12 WWW.NOORMANN.DK

| fremgangsmade

Gnid kyllingestykker med olie, salt og
peber, og grill dem. Skeer dem sa i tykke
skiver, ca. en centimeter. Skyl, tor og anret
skyllet salat p4 en tallerken, sammen med
grillet kylling, friske hindbzer & ristede
hasselngdder. Rgr marinade af af olie og
eddike sammen, og smag til med salt og
peber. Dryp dressing over den anrettede
salat, og drys med flager af Vesterhavs ost.
Server groft brad til.

T —

RABARBER & HYBENRLSE




MNOOR
mann

L A B

NORDISK EDDIKE

| KRYDDEREDDIKERNE ER LAVET AF £BLEEDDIKE, SOM ER SMAGSAT MED BAR OG URTER
FOR AT GIVE SMAG 0G AROMA. EDDIKERNE TRAKKER DET MESTE AF ET AR, FOR DEN
AFTAPPES PA FLASKE OG ETIKETTERES. EDDIKERNE BRUGES SOM KRYDDER, TILFORER
FRISKHED OG KARAKTER OG ER MEDVIRKENDE TIL AT STYRKE SMAGEN.

EDDIKEN FINDES I'5 VARIANTER

EBLEEDDIKE

EN FRISK EDDIKE SOM MED SIN MILDE £BLEAROMA GIVER GOD FYLDE OG BEHAGELIG S@DME.
EDDIKEN KAN KOGES TIL GASTRIK OG BRUGES TIL JUSTERING AF SAUCER. SOM SYRLIGHED TIL
VINTERENS RODFRUGTER OG SOM VINAGRETTE TIL SOMMERENS SALATER.

BLABZR & GRANSKUD

BRUGES TIL JUSTERING AF M@RKE SAUCER OG KRAFTIGE KADRETTER, SOM SYRLIGHED TIL VINTE-
RENS RODFRUGTER OG VINAGRETTE TIL ARSTIDENS SALATER. VI KOGER SMA, FINE GRANSKUD TIL
SIRUP, DER GIVER BLAB/ARRENE MODSPIL MED EN AROMATISK SYRLIGHED.

HYLDEBLOMST

BRUG EDDIKEN TIL AT GIVE KARAKTER OG FRISKHED TIL LYSE SUPPER, SAUCER OG FRIKASSER,
VINAGRETTE TIL ARSTIDENS SALATER OG ANDRE STEDER HVOR MAN @NSKER AT TILFBRE EN
SODMEFULD BLOMSTERAROMA.

HINDB/R & PEBERROD

SPZANDENDE KOMBINATION AF SUDE HINDBAR OG KRYDRET PEBERROD. BRUGES TIL AT GIVE
KARAKTER OG FRISKHED | ARSTIDENS SPR@DE SALATER OG SYRLIGHED TIL EFTERARETS ROD-
FRUGTER.

RABARBER & HYBENROSE

DE RODE JORDBARRABARBER GIVER SAMMEN MED DE RDE HYBENROSER EN SMAGFULD 0OG
AROMATISK EDDIKE. BRUG EDDIKEN TIL AT GIVE KARAKTER OG FRISKHED TIL LYSE SUPPER, SAUCER
OG FRIKASSER OG TIL VINAGRETTE TIL ARSTIDENS SALATER.

WWW.NOORMANN.DK 13
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OPSKRIFT

C/@WW& med

W@Wﬂ%ﬁw

-

4 PERSONER

ingredienser |

| fremgangsmade

4 PERSONER

ingredienser |

| fremgangsmade

175g mork chokolade Chokolade og smgr smeltes i en skal over 50g daggammelt brod Mandler, brgdkrumme, bagepulver,
175 vandbad. Bland % del af sukkeret med zgge- d k revne gulergdder & sukker blendes
(B blommerne og pisk det hvidt. Pisk hviderne CCIRsSorper sammen. Tilsaet et aeg ad gangen og
175 g sukker stive i en anden skél og tilsaet den sidste 100 g gulewdder, revne herefter rapsolie i en tynd stréle.
3% baeger pasteuriserede trc}ieclzlecll aélsulzlkeret underiis‘ Veni g)rsigtigt 200 g sukker ?aeld dejen dl e;xk 1murt l;ageliorm
chokoladeblandingen op i skalen med de rysset med sukker og bag kagen i
aeggeblf)mmer piskede aeggeblon‘igmer. Fold derefter lidt efter LR manc'ller ca.y40 minutter ved 1%0 g%Né% den
3 b&gre pasteuriserede lidt de piskede hvider sammen med chokolade- 200 ml Nordisk, er bagt prikkes med en gaffel og hav-
eggehvider og eggeblandingen, s3 det ender med at give Koldpresset rapsolie tornsaucen hzldes henover.
Nordisk barsauce, en ensartet masse. Gnid en stor springform 4 =g Kagen kan holde sig i en uge og vinder
. grundigt med blgdt smer pé indersiden, drys p i smag efter et par dage. Serveres med
Hindbaer & maelkebgtte med sukker og bank det overskydende af. Det 1% tsk bagepulver skyr og evt. lidt ekstra havtornsauce
1 stor springform gor det nemmere at lgsne bunden, nar kagen 50 ml Nordisk baersauce,
Blgdgjort smer til formen  erbagt. Havtorn & gulerod

og lidt sukker til formen

14  WWW.NOORMANN.DK

Heeld halvdelen af moussen op i formen og bag
den ved 175° i ca. 30 min. Stil resten af mous-
sen til at hvile i kgleskabet.

Tag formen med bunden ud af ovnen, selvom
den ikke ser helt feerdig ud. Den vil falde
sammen, og det er meningen. Lad den kgle lidt
af, til sidst i keleskabet. Smar den bagte kage
med hindbzrmarmelade og fordel resten af
chokolademoussen oven p& bunden og glat det
ud, s3 overfladen bliver pan og jevn.

Stil kagen tilbage i koleskabet og lad den sa
sig nogle timer eller evt. natten over. Ka,
lgsnes fra kanten og bunden af springf
med en kniv. Sigt kakao over kagen o
med skyr eller vanilleis
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NORDISK BARSAUCE

| VIOPVARMER NANSOMT BAR MED SUKKER OG GODE FEDE VANILLESTANGER 0OG
TAPPER HEREFTER SAUCERNE DIREKTE PA FLASKE. VI TILSAETTER INGEN AROMAER,
INGEN FARVESTOFFER OG INGEN UN@DVENDIGE TILSATNINGSSTOFFER.

SAUCERNE FINDES I 2 VARIANTER

HAVTORN & GULEROD

GOD SOM SMAGSGIVERTILIS, YOGHURT OG YMER. FREMRAGENDE SAUCE TIL
CHOKOLADEMOUSSE 0G CHOKOLADEKAGE MEN OGSA IDEEL SOM SMAGSGIVER
TIL DRESSINGER MED /ABLECIDEREDDIKE. HAVTORN ER EN VILDTVOKSENDE NOR-
DISK FRUGTBUSK MED SIN HELT EGEN EKSQTISKE SMAG.

HINDB/AR & MELKEBQTTE

VI OPVARMER NAENSOMT BAR OG SUKKER, KRYDRER MED MALKEB@TTEBLOM-
STER OG GODE FEDE VANILLEST/ANGER. HEREFTER TAPPES SAUCERNE DIREKTE PA
FLASKE. BRUGES SOM SMAGSGIVER TIL IS, YOGHURT, YMER OG SKYR, MEN

0GSA SOM SAUCE TIL VAFLER, PANDEKAGER OG ABLESKIVER.

{3 Ll
WINDRAR & MEIERITE

HAVTORN & GULEROD

NORDISK 7 xfuscar Frssdd

Haptorw er ew bugk der veker

tat pa hawel Hm;r‘;nbmw

indeholder winpge riapiimer
gyl oiega ediogrer —=




NOR
DISK

NATURENS FORRAD

NORDISK VINAIGRETTE

| SAMMENSATNINGEN AF KOLDPRESSET RAPSOLIE OG EDDIKE ER EN UNIK KOMBINATION.

EDDIKEN GIVER OLIEN MODSPIL | FORM AF KARAKTER OG FRISKHED OG RAPSOLIEN

NEUTRALISERER EDDIKENS SYRE. RAPSOLIEN OG EDDIKEN SEPARERER NATURLIGT, PRACIS

SOMIEN HJEMMELAVET VINAIGRETTE. RYST FLASKEN OG DRYP VINAIGRETTEN OVER
SPRODE SALATER, ARSTIDENS GR@NTSAGER OG RODFRUGTER.

VORES VINAIGRETTE FINDES | 4 VARIANTER

HAVTORN & HONNING

DE SYRLIGE HAVTORNBZR GIVER SAMMEN MED DEN S@DE HONNING, EN FANTASTISK MARINADE TIL ARSTIDENS SALATER
¢ RODFRUGTER, MEN OGSA SOM KOLD SAUCE TIL FISK € SKALDYR.

SENNEP & TIMIAN

EN KLASSISK KOMBINATION, DER PASSER GODT TIL GRANNE SALATER £ MARINEREDE KARTOFLER.

RAMSLOG

DENNE MARINADE ER KRYDRET MED RAMSL@G, OGSA KALDET SKOVENS HVIDL@G. GOD SOM SMAGSGIVER | ALLE FORMER FOR SALATER,

GRONNE SALATER, RODFRUGTSALATER OG KARTOFFELSALATER.

STIKKELSB/R & HYLDEBLOMST

DEN KLASSISKE KOMBINATION AF STIKKELSB/AR OG HYLDEBLOMST, SAMMEN MED RAPSOLIE OG ABLEEDDIKE ER FANTASTISK SOM
DRESSING AF ALLE ARSTIDERNES LAKRE OG SPR@DE SALATER. KOM GERNE FRISKE £BLER OG RISTEDE N@DDER | SALATEN.

OPSKRIFT

Blomt il wmed, granne fridbzs,
4 PERSONER 4 PERSONER
fremgangsmade

ingredienser | | ingredienser |

1 lille blomkal Halver blomkélen, skeer §t0kken fra & kas- 500 g hvide asparges
100 :ordb ser den. Del blomkélen i buketter og skaer 1 bakk skl
ggronne) 01: i dem efterfolgende i meget tynde skiver, aicke SpLIaiREaes
1 bdt. forarslzg gerne pa et mandolinjern. Rist mandlerne 100 g bacon
100 g mandler gyldne pd en tor varm pande. 200 g daggammelt bred i tern
2 dl. Bredbladet persille ~ Jordbrrene skylles, stilken fjernes & 1 spsk rapsolie
. skares i tynde skiver. Forarslaget skaeres
Sydesalt & friskkveernet i tynde skiver. Blomkalen vendes med 1 skalottelgg
peber vinaigrette med stikkelsbar & hyldeblomst, 50 g Vesterhavsost
Nordisk vinaigrette, krydres meddsf‘lti) Peb:r 28 ‘l’endes T Sydesalt & friskkvaernet peber
. sammen med jordbeer, rarslgg, mandler . . .
stikkelsbzer & hyldeblomst ket ersﬂl;. g S Nordisk vinaigrette,

sennep & timian

16 WWW.NOM
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| fremgangsmade

Skeer bacon i tern, steg dem gyldne pa en
varm pande sammen med det daggamle
bred. Néar bacon & brgdet er sprodt, leegges
det pa fedtsugende papir. Vend aspargesene
i rapsolie, krydr med salt & peber, og steg
dem pa en grill ved hgj varme, 1-2 minutter.
Vend aspargesene med vinaigrette, bacon,
brad, finthakket skalottelog og den revne
Vesterhavsost.
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NORDISK HAVSALT
& PEBER

| TIL VORES NATURKRYDREDE HAVSALTE | KVARN BRUGER VI DEN KLASSISKE FRANSKE
HAVSALT. VORES PEBERMIX INDEHOLDER 3 FORSKELLIGE SLAGS PEBER, HVIDE, RUDE OG SORTE
PEBERKORN. DEN SMARTE KVARN MED DET GROVE HAVSALT ELLER DET KLASSISKE PEBERMIX
STAR FLOT OG TILF@JER NEMT OG HURTIG EKSTRA SMAG TIL MADEN.

SALT IKVARN FINDES 5 VARIANTER

KLASSISK HAVSALT | KVARN

FRANSK HAVSALT ER EN KLASSIKER | DEN DAGLIGE MADLAVNING. DEN SMARTE KV/RN MED DET GROVE HAVSALT STAR FLOT PA DIT
K@KKENBORD OG TILFZJER NEMT OG HURTIG EKSTRA SMAG TIL DIN MAD.

KLASSISK HAVSALT | KVARN MED TIMIAN

FRANSK HAVSALT MED TIMIAN | DEN SMARTE KVARN STAR FLOT PA DIT KGKKENBORD QG TILF@JER NEMT OG HURTIG EKSTRA SMAG TIL
DIN MAD. BRUG SYDESALTET PA STEGT OG GRILLET K@D ELLER FJERKR,

TIL GRBNTSAGS- OG KARTOFFELRETTER. SALTET ER SARDELES

FREMRAGENDE TIL KRYDRING AF VILDTRETTER.

KLASSISK HAVSALT | KVERN MED RAMSLOG

RAMSL@G KALDES OGSA SKOVENS HVIDL@G. SYDESALTET BRUGES TIL KRYDRING AF KARTOFLER OG RODFRUGTER, LYST K@D 0G
FIERKRZ, FISK OG SKALDYR.

KLASSISK HAVSALT | KVERN - ROGET

VORES KOLDRAGEDE HAVSALT HAR EN DELIKAT RAGET SMAG OG EN SMUK GYLDEN FARVE. BRUG SALTET PA STEGT OG GRILLET
FISK, STEGT ELLER MARINERET FISK, KARTOFLER, SOM DRYS PA £GGEMADEN ELLER ANDRE STEDER HVOR DU @NSKER EN DISKRET
ROGSMAG.

KLASSISK HAVSALT | KVERN MED R@DVIN & SOLBAR

HAVSALTET ER KRYDRET MED REDVIN OG KOLDPRESSET SOLBAR, HAR TYDELIGE VINAROMAER OG PASSER DERFOR PERFEKT TIL
STEGT OG GRILLET FISK, FJERKR/A OG K@D.

PEBER IKVARN FINDES | 3 VARIANTER

RODE PEBERBAR, HVID & SORT PEBER | KVARN

DET KLASSISKE PEBERMIX ER DEN PERFEKTE LEDSAGER | DIT KBKKEN OG SOM TILBEH@R PA SPISEBORDET. DEN INDEHOLDER 3
FORSKELLIGE SLAGS PEBER, HVIDE, RODE OG SORTE PEBERKORN. FLASKEN HAR INDBYGGET KV/ARN, SA DET ER NEMT AT TILF@JE LIDT

EKSTRA GOD SMAG TIL MADEN.

HVIDE PEBERBAR | KVARN

DET KLASSISKE HVIDE PEBERBAR ER DEN PERFEKTE LEDSAGER | DIT KGKKEN OG SOM TILBEH@R PA SPISEBORDET. FLASKEN HAR
INDBYGGET KVARN, SA DET ER NEMT AT TILF@JE LIDT EKSTRA GOD SMAG TIL MADEN.

SORTE PEBERBAR | KVARN

DET KLASSISKE SORTE PEBERBAR ER DEN PERFEKTE LEDSAGER | DIT K@KKEN OG SOM TILBEH@R PA SPISEBORDET. FLASKEN HAR
INDBYGGET KV/ARN, SA DET ER NEMT AT TILF@IJE LIDT EKSTRA GOD SMAG TIL MADEN.

WWW.NOORMANN.DK 19
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NATURENS FORRAD

NORDISK SYDESALT

| TIL VORES NATURKRYDREDE SALTE BRUGER VI SYDESALT, SOM ER EN UNIK OG
HANDV/ERKSLAVET SYDESALT MED SMUKKE, PYRAMIDEFORMEDE, KNASENDE SPRIDE
0G VELSMAGENDE SALTKRYSTALLER. SALTET HAR EN UNIK POR@S OVERFLADE OG ER
YDERST VELEGNET SOM FINGERSALT. VI FORENER SALTETS EGENSKABER MED URTERNES
AROMA OG STRUKTUR.

SYDESALTET FINDES I 5 SMAGSVARIANTER

KLASSISK SYDESALT

EN HANDLAVET SYDESALT MED STORE SPR@DE PYRAMIDEFORMEDE OG VELSMAGENDE SALTKRYSTALLER. SALTET HAR EN UNIK
POR@S OVERFLADE OG ER YDERST VELEGNET SOM FINGERSALT. SALTET BRUGES LIGE FIR SERVERING, SA SALTKRYSTALLERNE
SMELTER PA TUNGEN OG GIVER EN FANTASTISK KNASENDE EFFEKT.

TIMIAN & ENEBER

BRUG SYDESALTET PA STEGT OG GRILLET K@D ELLER FJERKRA, TIL GRANTSAGS- OG KARTOFFELRETTER. SALTET ER SARDELES
FREMRAGENDE TIL KRYDRING AF VILDTRETTER.

ROGET

VORES KOLDR@GEDE SYDESALT HAR EN DELIKAT RGGET SMAG OG EN SMUK GYLDEN FARVE. BRUG SALTET PA STEGT OG GRILLET FISK,
STEGT ELLER MARINERET FISK, KARTOFLER, SOM DRYS PA £GGEMADEN ELLER ANDRE STEDER HVOR DU @NSKER EN DISKRET RAGSMAG.

RAMSLOG

RAMSL@G KALDES OGSA SKOVENS HVIDL@G. SYDESALTET BRUGES TIL KRYDRING AF KARTOFLER
OG RODFRUGTER, LYST K@D OG FJERKRA, FISK OG SKALDYR.

RODVIN & SOLBAR

SALTET ER KRYDRET MED R@DVIN OG KOLDPRESSET SOLBAR, HAR TYDELIGE VINAROMAER
OG PASSER DERFOR PERFEKT TIL STEGT OG GRILLET FISK, FJERKRA OG K@D.

OPSKRIFT

K A eiret
rlanAdstrede brad

ingredienser | | fremgangsmade

2,5 dl vand Bland vand, rapsolie, geer, surdej og salt og

tilseet sa mel under omrering.

Herefter zltes dejen i roremaskine i 15-20
5 gram geer minutter, indtil dejen er helt silkebled og

4 Spsk Surdej lidt gummiagtigt.

. Seet dejen i koleskab i en smurt skali
1 SpSk Nordisk Sydesalt mindst 12 - 16 timer, men gerne op til 24

100 gram fuldkorns-  imer.
glandshvedemel Dagen efter drysses grahamsmel pd en
50 gram grahamsmel bageplade og dejen hzldes ud over.

Lad den sté og sunde sig i en times tid,
250 gram glandshvedemel mens ovnen varmer op til 250 grader, og

herefter bages hvedebrgdet i 20 minutter.

0,5 dl koldpresset rapsolie

20  WWW.NOORMANN.DK
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NATURENS FORRAD

NORDISK SUPPE

| FRA DEN DAG FOR MANGE TUSIND AR SIDEN, HVOR MENNESKET OPFANDT ILDEN OG GRYDEN, HAR
DER VARET SUPPE. I STARTEN VAR DET REN OVERLEVELSESKOST, SENERE BLEV SUPPEN EN SLAGS
FATTIGMANDSSPISE, MEN ER | DAG EN YNDET SPISE, BADE SOM FORRET, MEN OGSA SOM FROKOST 0G
HOVEDRET.

VORES SUPPER HAR ET RENT UDTRYK, HVOR VI HAR BEVARET RAVARENS OPRINDELIGE SMAG, KUN
KRYDRET MED EN SUPPEVISK AF GRINTSAGER.

SUPPERNE FINDES I 3 VARIANTER

KANTARELSUPPE

KANTARELLEN ER SVAMPESAMLERENS STORVILDT. DEN VOKSER | SYMBIOSE MED TRAER OG FOREKOMMER | L@VSKOVE, NALESKOVE
0G PA KANTEN AF BIRKEMOSER. SERVER SUPPEN MED TOPPINGS AF RISTEDE SVAMPE, L@G OG PERSILLE. DRYP MED LIDT HOR@GET
RAPSOLIE. TIL HOVEDRET KAN TILS/ATTES ET STYKKE BAGT TORSK. SUPPEN KAN OGSA JAVNES MED LIDT MAIZENA OG BRUGES SOM EN
GOD SAUCE. VELBEKOMME!

JOMFRUHUMMERSUPPE

JOMFRUHUMMEREN KALDES OGSA DYBVANDSHUMMER. DEN FANGES | KATTEGAT OG PA NORDS@EN, HVOR DEN LEVER VED HAVBUNDEN
PA 25-250 METERS DYBDE. SERVER SUPPEN MED KOGTE JOMFRUHUMMERHALER, KAMMUSLINGER ELLER REJER, SAMMEN MED FENNI-
KEL, GULEROD OG PORRER. TIL HOVEDRET KAN DU TILSATTE LIDT TORSK, DER SIMRER MED DE SIDSTE 5 MINUTTER. SERVER MED GODT
KOLDHAVET BR@D. VELBEKOMME!

JORDSKOKKESUPPE

JORDSKOKKEN ER EN ETARIG URT MED KNUDREDE JORDKNOLDE. DEN ER | FAMILIE MED ARTISKOK OG SOLSIKKE OG BLOMSTER | EFTER-
ARET MED STORE FLOTTE GULE BLOMSTER. SERVER SUPPEN MED LIDT KNAS PA TOPPEN, SPRADE RUGBR@DSCROUTONER, RISTEDE
HASSELN@DDER, ELLER SPR@D BACON. TIL HOVEDRET KAN DU SERVERE DEN MED ET STYKKE BAGT TORSK OG LADE PORRESTRIMLER
SIMRE MED | SUPPEN DE SIDSTE MINUTTER. DRYS MED FINTHAKKET PERSILLE. VELBEKOMME!

OPSKRIFT

4 PERSONER

ingredienser | | fremgangsmade

400 g torsk Fennikel skaeres i meget tynde skiver, gerne
. pé et mandolinjern. Spinatbladene skylles
1 fennikel grundigt og duppes fri for vand. Redlgget
75 g sma fine 8pinatb1ade pilles, skeeres i halve og herefter i tynde
1 rgd]gg bade. Dilden hakkes fint. Alle ingredi-
2 spsk finthakket dild enserne blandes sammen, vendes med 1
X R spsk rapsolie og krydres med sydesalt og JOMFRY
2 spsk Nordisk Rapsolie friskkveernet peber. HUMMER
Sydesalt og friskkvaernet peber Torsken skeeres i 4 ens stykker, pensles med U
rapsolie, krydres med salt og peber og bages SUPPE
1200° varm ovn i ca. 10 minutter.
Jomfruhummersuppen varmes nznsomt
op, sammen med en % liter piskeflade.
Server torsken i en dyb tallerken, kom
fennikelsalaten ovenpa og hzld forsigtig
den varme suppe omkring. Server godt
hjemmebagt bred til.
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NORDISK TANG

| ENNY OG SPANDENDE KOMBINATION AF TANG OG DILD. TANG HAR EN LET S@DLIG OG SALT
SMAG, MEN ER OGSA EN NATURLIG SMAGSFORSTARKER DER BIDRAGER MED UMAMI OG
FREMHAVER DE 4 SMAGE: SURT, S@DT, SALT OG BITTERT.

NORDISK TANG FINDES |4 VARIANTER

SENNEP MED TANG & DILD

SENNEP DER ER KRYDRET MED DILD, CITRONSKAL OG 3 SLAGS HANDH@STET TANG.
SUKKERTANG, ISHAVSTANG OG BLARETANG. BRUGES SOM SAUCE TIL GRAVAD LAKS 0G
ROGET LAKS, TILKRYDRING AF DRESSINGER OG MARINADER TIL FISK OG SKALDYR.

RAPSOLIE MED TANG & DILD

KOLDPRESSET RAPSOLIE DER ER KRYDRET MED HANDH@STET TANG, DILD OG REVET
CITRONSKAL. BRUG OLIEN TILKRYDRING AF FISK OG SKALDYR, SALATER OG RODFRUGTER,
TANGMAYONNAISE, DRESSINGER 0G MARINADER. PR@V DEN SAMMEN MED BLOMKAL 0G
FENNIKEL | TYNDE SKIVER, TILSAT FORARSL@G OG KRYDRET MED SALT OG PEBER.

GOD SALAT TIL FISK OG SKALDYR. ELLER SAMMEN MED NYE DANSKE KARTOFLER VENDT
MED FRISK DILD OG GROFT SYDESALT.

TANGSALT MED TIMIAN & ROSMARIN

BRUG SALTET TIL GRILLEN, KRYDRING AF MARINADER OG DRESSINGER, GRENTSAGS- 0G
KARTOFFELRETTER SAMT VILDT OG R@DT K@D.

TANGSALT MED RAMSLOG & CHILI

KRYDRET SALT TIL FISK OG SKALDYR, KRYDRING AF MARINADER OG DRESSINGER, GRILLET
FJERKR/A OG K@D, KARTOFFEL OG BAGTE RODFRUGTER.

24 WWW.NOORMANN.DK




NOOR
aci

OPSKRIFT

@MWWW,

%W@W

ingredienser |

1 side laks

1 tsk. gule sennepsfrg

1 tsk. brune sennepsfrg

1 tsk. fennikelfrg

1 tsk. dildfre

0,5 tsk. kommen

2 tsk. korianderfrg

1 tsk. hvid peber

3 spsk. Nordisk sydesalt

3 spsk. rgrsukker

1 citron, Revet skal

2 stk. fennikel

Nordisk Tang & dild, Rapsolie
Nordisk Tang & dild, Sennep

| fremgangsmade

Bred et stykke film ud i dobbelt stgr-
relse af laksen og laeg laksen herp4..
Rist alle de tgrre krydderier pa en tor
pande til de begynder at frigive de
ateriske olier — uden at braende, og
knus dem derefter i en morter. Bland
de torre krydderier med sukker, salt &
citronskal og fordel blandingen over
laksen. Laksen pakkes ind i filmen og
marineres i koleskab 2-3 dage.

Ved servering skrabes alle krydderier-
ne af laksen. Hak genergse mangder
af friskplukket dild og fordel den

over laksen, i stedet for krydderierne.
Fennikel skeeres i tynde skiver pa
mandolinjern & vendes med Tang &
dild olien. Server laksen i tynde skiver
med fennikelsalat, tang & dild sennep
& Koldhzvet @landshvede bred.

Glandshrede brad

4 PERSONER

ingredienser |

2,5 dl vand

0,5 dl. koldpresset rapsolie
5 gram geer

4 spsk surdej

1 spsk Nordisk sydesalt
100 gram fuldkorns
glandshvedemel

50 gram grahamsmel

250 gram glandshvedemel

| fremgangsmade

Bland vand, rapsolie, gzr, surdej og
salt og tilszet s& mel under omroring.
Herefter zltes dejen i raremaskine i
15-20 minutter, indtil dejen er helt
silkeblgd & lidt gummiagtigt. Herefter
settes dejen i koleskab i en smurt skal
imindst 12 - 16 timer, men gerne op
til 24 timer.

Dagen efter drysses grahamsmel pé en
bageplade og dejen haldes ud over. Her
stdr den lige og sunder sig i en times
tid, mens ovnen varmer op til 250
grader, og herefter bages hvedebrgdet i
20 minutter.




NORTH GASTRIK

| NORDISK GASTRIK ER EN KARAMELISERET ABLEEDDIKE DER GIVER
M@RKE SAUCER OG SAMMENKOGTE RETTER STRUKTUR OG MERE SMAG
VED HJALP AF SBDME, BITTERHED OG FRISKHED. MAN KAN HELT ELLER
DELVIST UNDV/RE FEDTET, VED AT LADE GASTRIKKEN LEVERE BADE
KONSISTENS OG SMAGSTYRKE. TILSAT EN SKEFULD AF GANGEN INDTIL
DU ER TILFREDS MED VELSMAGEN.

GASTRIKKEN FINDES I 2 VARIANTER

EBLE

/EBLE GASTRIKKEN HAR SUR/S@DLIGE NOTER, MED EN SIRUPSAGTIG KONSISTENS, EN
FANTASTISK AROMA OG EN DYB KOMPLEKSITET I SMAGEN. GASTRIK BRUGES TIL JUSTERING
OG SMAGSGIVER I SAUCER OG GRYDERETTER.

BLOMME

VI HBSTER BLOMMERNE NAR DE ER FULDMODNE OG LAVER DEM TIL EDDIKE, SOM SIDEN
HEN KOGES TIL BLOMMEGASTRIK. GASTRIKSEN KAN 0GSA BRUGES SOM KOLD SUR/S@D
SAUCE TIL FORRETTER, TIL AT GLASERE AND, OKSEK@D, VILDT OG LAKS, MEN OGSA SOM

SMAGSGIVER | VINAGRETTE.

GASTRIK
BLOMME

EDDIKESIRUP

.

ANVENDELSE & TIPS

Gastrikken indeholder smagstoner der er svzre at tilfgre en-
keltvis til maden,; bitterhed, sgdme fra karameliseringen
af sukkeret, frugtighed og friskhed fra eddiken.

Nar man star med en sauce, der mangler helhed og smagsmaes-
sig ensretning, er et par spiseskefulde gastrik som regel det, der
skal til. Gastrik er af samme grund uhyre velegnet, nar du laver
mad med et minimum af fedt. Du kan tilsmage saucer, supper
og sammenkogte retter som netop naevnt, og fa stor smagfylde
uden ekstra fedt fra fx flade.

TIP Gastrik er ogsd velegnet som sauce i sig selv; du kan glasere
kad, fisk eller grontsager med den, og du kan bruge den som
ingrediens i vinaigrette.

26 WWW.NOORMANN.DK



NORTH BALSAMISK
EDDIKE

| BALSAMISK EDDIKE UDVALGT FRA DE BEDSTE EGETRASFADE.
FADLAGRING AFRUNDER SMAGEN OG GIVER EDDIKEN DYBDE.
FADLAGRET BALSAMISK EDDIKE ER DEN UNIKKE HARMONI MELLEM
DEN KONCENTREREDE EDDIKE | FADET, TIDEN OG INDDAMPET
FRUGTSAFT.

BALSAMISK EDDIKE FINDES I 2 VARIANTER

BALSAMISK BLOMME EDDIKE

BLOMME EDDIKEN HAR SUR/S@DLIGE BLOMME-NOTER, MED EN SIRUPSAGTIG KONSISTENS, EN
FANTASTISK AROMA OG EN DYB KOMPLEKSITET | SMAGEN, SOM OPSTAR EFTER LAGRING PA EGE-
TR/AS FADE. ANVENDES SOM EN KLASSISK ITALIENSK BALSAMICO.

BALSAMISK ZABLE EDDIKE

/BLE EDDIKEN HAR SUR/S@DLIGE ABLE-NOTER, MED EN SIRUPSAGTIG
KONSISTENS, EN FANTASTISK AROMA OG EN DYB KOMPLEKSITET | SMAGEN, SOM OPSTAR EFTER
LAGRING PA EGETR/ FADE. ANVENDES SOM EN KLASSISK ITALIENSK BALSAMICO.

OPSKRIFT

Balsamist wble eddite /LLW
ingredienser | | fremgangsmade

% kop balsamisk able eddike Bland balsamisk zble eddike, olivenolie,
N . . dijonsennep og honning i en skal eller et
Y kop olivenolie glas

1 spsk dijonsennep Ror eller ryst godt, indtil ingredienserne er
1 spsk honning godt blandet sammen.

. Smag til med salt og peber efter behov.
Smag til med salt og peber Server over en frisk gron salat eller brug

som dressing til en anden yndlingsalat.
Denne balsamisk able eddike dressing er
enkel og nem at lave, men den har stadig en
dejlig og kompleks smag, som vil tilfgje et
ekstra pift til enhver salat.

BALSAMISK

EBLE
EDDIKE

e & .-?I "',"r =
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MEAT ME BEARNAISE

| BEARNAISE ER EN LAKKER SAUCE, DER ANSES FOR AT VARE EN AF DE FEM GRUNDSAUCER | DET
NYE FRANSKE K@KKEN. OPRINDELIGT UDVIKLET | DET 19. ARHUNDREDE, ER BEARNAISE SAUCE | DAG
EN AF DE MEST POPULARE OG ALSIDIGE SAUCER | DET MODERNE KBKKEN. MEAT ME BEARNAISE ER
PERFEKT TILBEH@R TIL BOF ELLER OKSEM@RBRAD, OG FUNGERER OGSA GODT MED FISK, SKALDYR
0G GRONTSAGER. PR@V OGSA MEATME BEARNAISE | SANDWICH OG WRAPS OG SOM DIP TIL
FRITTER ELLER GRONTSAGSSTANGER.

BEARNAISE FINDES | 3 VARIANTER

KLASSISK BEARNAISE

KLASSISK BEARNAISE ER DEN AGTE SMAG AF BEARNAISE. ESTRAGON GIVER SAUCEN SIN KARAKTERISTISKE SMAG. SAUCEN KAN ENTEN NYDES
KOLD SOM DIPEDYPPELSE ELLER OPVARM SAUCEN NENSOMT | ET VANDBAD ELLER KASSEROLLE UNDER KONSTANT OMRGRING.

CHILI BEARNAISE

CHILIBEARNAISE ER EN SPANDENDE VARIANT AF DEN KLASSISKE BEARNAISE SAUCE. MENS DEN ORIGINALE SAUCEN ER KENDT FOR SIN
KARAKTERISTISKE ESTRAGONSMAG, TILFZJER CHILI BEARNAISE ET EKSTRA ELEMENT AF VARME OG KRYDRET SMAG.

CHILI BEARNAISE ER PERFEKT TILBEH@R TIL EN SAFTIG BAF ELLER EN SANDWICH. SAUCEN KAN ENTEN NYDES KOLD SOM DIPEDYPPELSE ELLER
OPVARM SAUCEN NANSOMT I ET VANDBAD ELLER KASSEROLLE UNDER KONSTANT OMRGRING.

TROFFEL BEARNAISE

TROFFEL BEARNAISE ER EN LUKSURI@S OG VELSMAGENDE VARIANT AF DEN KLASSISKE BEARNAISE SAUCE. MENS DEN KLASSISKE BEARNAISE ER
KENDT FOR SIN KARAKTERISTISKE ESTRAGONSMAG, TILFGJER TROFFEL EN EKSTRA DIMENSION AF KOMPLEKSITET OG INTENS SMAG TIL SAUCEN.
TROFFEL BEARNAISE TILFORER PIKANT GOURMETSMAG TIL ENHVER RET, LIGE FRA EN B@F TIL GRONTSAGER ELLER POMMES FRITES. SAUCEN KAN
ENTEN NYDES KOLD SOM DIPEDYPPELSE ELLER OPVARM SAUCEN NANSOMT | ET VANDBAD ELLER KASSEROLLE UNDER KONSTANT OMR@RING.

Gopacew, ke enfen ”VM@?
keldf 9w dip&dyppele
eller vaurw gowl Tilbehor

il god bof &

O
BEARNAISE

LLAESISK

MEATM

B Wi
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i M ingredienser | | fremgangsmade
g ] 2 beffer (okse eller kalv) Vask kartoflerne, og skar dem i halve pa langs.
& i Pensl kartoflerne med olivenolie, og drys med salt
2 store bagekartofler o ber
y b 2 spsk. olivenolie Bag kartoflerne i en forvarmet ovn ved 200
. - Salt og peber grader i ca. 45-50 minutter, eller indtil de er more
» et og gyldne.

Uhiggcn g degigarnaise Grill bofferne pa en varm grillpande eller uden-

som tilbeher dors grill i 2-3 minutter pa hver side, afhaengigt af
din foretrukne stegningsgrad.

“
'
4 . l.' : ' i skiver.
2

- Lad bgfferne hvile i 5 minutter, inden de skaeres
p - Server bef og kartoffel sammen med en portion
- frisklavet MeatMe Bearnaise
i 4 Bearnaisesauce er en klassisk og velsmagende
~ folgesvend til en god bof.
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UHMNIKA

| LAD DINE SMAGSL@G DANSE I TAKT MED DE UDS@GTE SMAGSKOMBINATIONER, SOM DETTE
ENESTAENDE TILBEH@R BRINGER TIL BORDET. IMPONER DINE GASTER OG FORKALE DIG SELV
MED EN UOVERTRUFFEN SMAGSSYMFONI.

UHMNIKA FINDES 11 VARIANTER

BLOMMESIRUP MED MANDLER & ROSMARIN

BLOMMESIRUP, MANDLER OG ROSMARIN ER EN FANTASTISK TREENIGHED. GOD SOM TILBEH@R TIL KRAFTIGE MARKANTE T@RRE OSTE SOM
"HAVGUS”, HVOR DEN S@DLIGE SIRUP SPILLER OP TIL OSTENS SALTE KRYSTALKNAS, MEN OGSA TIL BLASKIMMELOSTE.

HYBENKOMPOT MED APPELSIN & VANILLE

VORES HYBENKOMPOT ER FREMSTILLET AF SOLMODNE HYBEN, SOM BLIDT ER KOGT SAMMEN MED SAFTIGE APPELSINER OG ET STREJF AF
VANILJE. KOMPOTTEN ER DEN PERFEKTE LEDSAGER TIL OSTEBORDET, KAGER, PANDEKAGER ELLER BARE NYDE SOM EN L/AKKER TOPPING
TIL DIN YNDLINGSDESSERT.

AEBLEKOMPOT MED HAVTORN & INGEFER

/ABLEKOMPOT ER EN KRYDRET MARMELADE, SOM ER DET PERFEKTE TILBEH@R TIL OSTEBORDET. DENNE VARIANT ER MED HAVTORN, SOM
ER EN VILDTVOKSENDE NORDISK FRUGTBUSK MED SIN HELT EGEN EKSOTISKE SMAG.

SOLBZARKOMPOT MED HONNING & LAKRIDS

SOLBARKOMPOT ER ET KLASSISK TILBEH@R TIL DE MILDE OSTE. VIHAR S@DET DEN HONNING OG TILSAT LAKRIDS, SOM GIVER ET INTE-
RESSANT MODSPIL TIL DE SMAGFULDE SOLBAR.

PEREKOMPOT MED KRONDILD & CITRON

KOMPOTTENS KRYDREDE ANISNOTER KOMMER FRA FENNIKEL OG KRONDILLEN. VI HAR TILSAT ET STREJF AF CITRON SOM MODSPIL TIL
PARERNES S@DME. PASSER GODT TIL FEDE BRIETYPER MEN PR@V DEN OGSA TIL KRONDILD FRA UNIKASERIEN.

BLOMME

SIRUP

MANDLEF
ROSMARIN
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MAYO MED KARRY & MANGO

DENNE EKSQOTISKE MAYO KOMBINERER DET KLASSISKE, CREMEDE MED EN FORFRISKENDE FUSION AF KARRY OG MANGO. OPLEV ET HINT
AF SPICINESS OG FRUGTIG S@DME, DER LAFTER DINE SANDWICHES, SALATER OG GRILLRETTER TIL NYE HZJDER.

MAYO MED HVIDL@G & CHILI

DENNE LAKRE MAYO FUSIONERER DEN VELKENDTE, CREMEDE SMAG MED EN KRAFTFULD BLANDING AF HVIDL@AG OG ET KRYDRET
CHILI-KICK. TILF@J ET STREJF AF INTENSITET OG VARME TIL DINE SANDWICHES, SALATER OG GRILLRETTER, OG LAD DENNE MAYO MED
HVIDL@G OG CHILI FORVANDLE DINE RETTER TIL ET SPANDENDE SMAGSEVENTYR.

MAYO0 MED RAMSLAG

DENNE UNIKKE MAYO FORENER DEN VELKENDTE, CREMEDE MAYO-TEKSTUR MED DEN FRISKE, AROMATISKE SMAG AF RAMSL@G — NOR-
DENS HVIDL@G. FORVANDL DINE SANDWICHES, SALATER OG GRILLRETTER TIL EN GASTRONOMISK OASE VED AT TILF@JE DENNE MAYO
MED RAMSL@G.

MAY0 MED ESTRAGON

EN UDS@GT SMAGSOPLEVELSE, DER BRINGER DET BEDSTE FRA BEARNAISESAUCE TIL DIN MAYO! GIV DINE SANDWICHES, SALATER 0G
GRILLRETTER ET STREJF AF GOURMET MED DENNE MAYO MED ESTRAGON.

AIOLI MED HVIDLOG

DENNE AUTENTISKE AIOLI KOMBINERER DEN VELKENDTE, CREMEDE MAYO-KONSISTENS MED DEN FYLDIGE OG AROMATISKE SMAG AF
HVIDLAG. TILF@J ET STREJF AF MIDDELHAVET TIL DINE SANDWICHES, SALATER OG TAPAS.

PEBERRODSENNEP MED M@RK L & HONNING

KOMBINATIONEN AF DE GULE SENNEPSKORN, DEN S@DE HONNING, DEN SKARPE PEBERROD OG DEN BITRE M@RKE OG KRAFTIGE @L,
GIVER EN SPANDENDE KRYDRET OG AROMATISK SENNEP. BRUG DEN SOM TILBEH@R TIL GODE P@LSER OG SKINKER, SOM KRYDRING AF
DRESSINGER OG MARINADER ELLER TIL GLASERING AF KLASSISK SKINKESTEG.




LA GUSTOSA

| OPLEV DEN AUTENTISKE SMAG AF ITALIEN MED LA GUSTOSA EKSTRA
JOMFRU OLIVENOLIE OG BALSAMISK EDDIKE. VORES PRODUKTER ER
FREMSTILLET MED OMHU OG LIDENSKAB FOR AT GIVE DIG DEN BEDSTE
SMAGSOPLEVELSE.

LAGUSTOSA EKSTRA JOMFRU OLIVENOLIE ER LAVET AF HANDH@STEDE,
KOLDPRESSEDE OLIVEN. DEN HAR EN KARAKTERISTISK GRBN NUANCE
0G EN MILD OG FRUGTIG SMAG, DER VIL FORVANDLE ENHVER RET TIL EN
LAKKER OG AUTENTISK ITALIENSK OPLEVELSE.

LAGUSTOSA BALSAMISK EDDIKE ER LAVET PA SOLMODNE ITALIENSKE
VINDRUER, DER ER INDKOGT OG LAGRET PA VINT@NDER, INDTIL DEN OPNAR
SIN FLAJLSBL@ADE KONSISTENS OG PERFEKTE BALANCE MELLEM SUDME
OG SYRE. DEN ER DEN PERFEKTE TILF@JELSE TIL SALATER, MARINADER,
SAUCER OG MEGET MERE.

OPSKRIFT

W%&
med, ricrendlic 7 ditrus

ingredienser |

150 g hvedemel

100 g mandelmel

2 tsk bagepulver

1 gkologisk appelsin

1 gkologisk citron

4 zeg str. M/L

275 g sukker

1,5 dl LaGustosa

ekstra jomfruolivenolie

1 tsk LaGustosa ekstra
jomfruolivenolie

+ 2 spsk sukker til formen
25 g mandelflager

evt. 1 spsk flormelis til pynt
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| fremgangsmade

Bland hvedemel, mandelmel og bagepulver sam-
men i en skél. Riv skallen af appelsin og citron
fint og pisk det sammen med g og sukker, til det
er lyst og skummende. Pres saften af appelsinen
og citronen. Haeld olien langsomt i dejen, mens
der piskes. Tilsaet appelsin- og citronsaft og
melblandingen og vend dejen forsigtigt sammen,
uden at sl4 for meget luft ud af den. Kom bagepa-
pir i bunden af en springform pa ca. 22 cm. Smor
med olie og drys med sukker. Bank overskydende
sukker ud og held dejen i formen. Drys mandel-
flager pa toppen. Bag kagen ved 175°C (varmluft)
1 50-60 min. Daek evt. kagen lgst med et stykke
alufolie de sidste 10 min. hvis den begynder at se
for merk ud.

Lad kagen kgle af pa en rist, inden den tages ud af
formen. Drys evt. med flormelis gennem en sigte
inden servering.

Servér sammen med Nelly’s iskaffe.
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LA GUSTOSA FINDES | 8 VARIANTER

EKSTRA JOMFRU OLIVENOLIE MED BASILIKUM

LAGUSTOSA EKSTRA JOMFRU OLIVENOLIE ER KOLDPRESSET AF HANDH@STEDE OLIVEN, UMIDDELBART EFTER H@STEN. OLIVENOLIEN HAR
EN UDS@GT GRON NUANCE MED EN MILD OG FRUGTIG SMAG. DENNE VARIANT ER MED BASILIKUM, OG ER FANTASTISK SOM KRYDDERI TIL
FISK OG SKALDYR, GRILLET KYLLING, KALV, OKSE OG GRENTSAGER SAMT RISOTTO OG PASTARETTER.

EKSTRA JOMFRU OLIVENOLIE MED CITRON

LAGUSTOSA EKSTRA JOMFRU OLIVENOLIE ER KOLDPRESSET AF HANDH@STEDE OLIVEN, UMIDDELBART EFTER HGSTEN. OLIVENOLIEN HAR
EN UDS@GT GREN NUANCE MED EN MILD OG FRUGTIG SMAG. DENNE VARIANT ER MED CITRON, OG ER FANTASTISK SOM KRYDDERI TIL FISK
OG SKALDYR, GRILLET KYLLING, KALV OG GRENTSAGER SAMT RISOTTO OG PASTARETTER.

EKSTRA JOMFRU OLIVENOLIE MED CHILI

LAGUSTOSA EKSTRA JOMFRU OLIVENOLIE ER KOLDPRESSET AF HANDH@STEDE OLIVEN, UMIDDELBART EFTER HGSTEN. OLIVENOLIEN HAR
EN UDS@GT GREN NUANCE MED EN MILD OG FRUGTIG SMAG. DENNE VARIANT ER MED CHILI, OG ER FANTASTISK SOM KRYDDERI TIL FISK
OG SKALDYR, GRILLET KYLLING, KALV, OKSE OG GRANTSAGER SAMT RISOTTO OG PASTARETTER.

ORIGINAL EKSTRA JOMFRU OLIVENOLIE

LAGUSTOSA EKSTRA JOMFRU OLIVENOLIE ER KOLDPRESSET AF HANDH@STEDE OLIVEN, UMIDDELBART EFTER HOSTEN. OLIVENOLIEN HAR
EN UDS@GT GREN NUANCE MED EN MILD OG FRUGTIG SMAG. OLIVENOLIEN ER FANTASTISK SOM KRYDDERI TIL FISK OG SKALDYR, GRILLET
KYLLING, KALV, OKSE OG GRONTSAGER SAMT RISOTTO OG PASTARETTER.

BALSAMISK EDDIKE MED APPELSIN

LAGUSTOSA BALSAMICO BESTAR AF VINEDDIKE OG INDDAMPET MOST, LAVET PA SOLMODNE ITALIENSKE VINDRUER. BALSAMICOEN
LAGRES PA VINT@NDER OG HAR EN FLAJLSBL@D KONSISTENS OG PERFEKT BALANCE MELLEM S@DME OG SYRE. BALSAMICOEN KAN BADE
BRUGES | DET SALTE K@KKEN | DRESSINGER TIL BADE SALATER OG K@D ELLER | DET S@DE K@KKEN SOM EN LAKKER SIRUP TIL ENTEN OST
ELLER DESSERT.

BALSAMISK EDDIKE MED HONNING

LAGUSTOSA BALSAMICO BESTAR AF VINEDDIKE OG INDDAMPET MOST, LAVET PA SOLMODNE ITALIENSKE VINDRUER. BALSAMICOEN
LAGRES PA VINT@NDER OG HAR EN FL@JLSBL@D KONSISTENS OG PERFEKT BALANCE MELLEM S@DME OG SYRE. BALSAMICOEN KAN BADE
BRUGES | DET SALTE K@KKEN | DRESSINGER TIL BADE SALATER OG K@D ELLER | DET S@DE KGKKEN SOM EN LAKKER SIRUP TILENTEN OST
ELLER DESSERT.

BALSAMISK EDDIKE MED JORDBER

LAGUSTOSA BALSAMICO BESTAR AF VINEDDIKE OG INDDAMPET MOST, LAVET PA SOLMODNE ITALIENSKE VINDRUER. BALSAMICOEN
LAGRES PA VINT@NDER OG HAR EN FL@JLSBL@D KONSISTENS OG PERFEKT BALANCE MELLEM S@DME OG SYRE. BALSAMICOEN KAN BADE
BRUGES | DET SALTE K@KKEN | DRESSINGER TIL BADE SALATER OG K@D ELLER | DET S@DE K@KKEN SOM EN LAKKER SIRUP TILENTEN OST
ELLER DESSERT.

BALSAMISK EDDIKE MED FIGEN

LAGUSTOSA BALSAMICO BESTAR AF VINEDDIKE OG INDDAMPET MOST, LAVET PA SOLMODNE ITALIENSKE VINDRUER. BALSAMICOEN
LAGRES PA VINT@NDER OG HAR EN FLAJLSBL@D KONSISTENS OG PERFEKT BALANCE MELLEM S@DME OG SYRE. BALSAMICOEN KAN BADE
BRUGES | DET SALTE K@KKEN | DRESSINGER TIL BADE SALATER OG K@D ELLER | DET S@DE K@KKEN SOM EN LAKKER SIRUP TIL ENTEN OST
ELLER DESSERT.

MNOOR
mann
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PINE

PORKY & PINE BBQ ..

i

| FA DEN ULTIMATIVE GRILLOPLEVELSE MED PORKY € PINE. GRILLSERIEN VIL FORVANDLE DINE E’RII_LRETTER'
TIL GASTRONOMISKE MESTERVARKER. VORES PRODUKTER ER N@JE UDVAEGT OG SAIVIIVIEI\IS%T AF DE BEDSTE
RAVARER, OG MED PORKY € PINE KAN DU VARE SIKKER PA AT IMPONERE EGASTER M‘J DiNE GRILL-
EVNER. TAG DIN GRILLRETTER TIL NYE HZJDER! ‘ ;g \ .

PORKY ¢ PINE FINDES 113 VARIANTER
Ay
BBQ SAUCE #1 - YELLOW HABANERO &MANGO e .

BBQ SAUCEN ER KRYDRET MED GUL HABANERO - EN LILLE GUL STARK CHILI, MEGET ARGMATISK ¢ MED FLORALE NOTER. BENHAR EN‘.
CARIBISK SMAG € DUFT OG GAR GODT | SPAND MED DEN S@DE OG EKSOTISKE SMAG AF MANGO. v

BBQ SAUCE #2 - CHIPOTLE & RED PEPPER

DENNE BBQ SAUCE ER KRYDRET MED CHIPOTLE - EN MEGET MODEN JALAPENOS CHILI, DER ER T@RRET OG RGGET.
DEN HAR EN VARM ¢ KARAKTERISTISK RAGFYLDT SMAG, MED S@DLIGE TONER AF TOBAK € CHOKOLADE. ﬂ

BBQ SAUCE #3 - CAROLINA REAPER & ORANGE

DENNE VARIANT ER KRYDRET MED CAROLINA REAPER - EN KRYDSNING MELLEM HABANERO € NAGA VIPER. DET ER VERDENS ST/ARKESTE
CHILI MED EN BRUTAL STYRKE, MEN INDEHOLDER OGSA FRUGTIGE 0G S@DMEFYLDTE NOTER.

BBQ MARINADE - ROSE HARISSA

KRYDRET GRILLMARINADE MED EN VARM OG KARAKTERISTISK SMAG FRA RGGET PAPRIKA, SALTE TONER FRA SOYA, SPICYNESS FRA
INGEFAR OG CHILIOG AROMATISKE NOTER FRA ROSA PEBER OG TURREDE ROSENBLADE. MARINADEN ER VELEGNET TIL KRYDRING AF
ALLE FORMER FOR K@D, MEN OGSA GOD TIL MARINERING RODFRUGTER. VI ANBEFALER DET TIL OKSE, GRIS OG KYLLING.

BBQ MARINADE - KASHMIR CURRY

KRYDRET GRILLMARINADE MED VARM OG KARAKTERISTISK SMAG FRA KARRY, SALTE TONER FRA SOYA, SPICYNESS FRA INGEFAR OG CHILI
OG AROMATISKE NOTER FRA SPIDSKOMMEN, KARDEMOMME OG NELLIKE. MARINADEN ER VELEGNET TIL KRYDRING AF ALLE FORMER FOR
K@D, MEN OGSA GOD TIL MARINERING AF RODFRUGTER. VI ANBEFALER DEN TIL GRIS, KYLLING OG FISK.

BBQ KETCHUP - SAN MARZANO TOMATOES ™4
KETCHUPPEN ER LAVET PA SMAGFULDE ITALIENSKE SOLMODNE SAN MARZANO TOMATER, S@DET MED RORSUKKER, BALANCERET MED b |
/EBLEEDDIKE OG TILSAT SPECIELT UDVALGTE KRYDDERIER. ) "

BBQ CHILIKETCHUP - PIMENT D ESPELETTE

CHILIKETCHUPPEN ER LAVET PA SMAGFULDE ITALIENSKE SOLMODNE TOMATER, KRYDRET MED PIMENT D ESPELETTE FRA DEN LILLE
BASKISKE BY ESPELETTE. DE SMA R@DE CHILIER ER ST/ARKE OG ELEGANTE PA SAMME TID OG FREMH/AVER SMAGEN UDEN AT OVERD@VE

BBQ MUSTARD - MANGO &YELLOW HABANERO

KOMBINATIONEN AF DE GULE SENNEPSFR@, DEN SBDE MANGO OG DEN STARKE GULE HABANERO CHILI, GIVER EN SPANDENDE
¢ AROMATISK MIDDELST/RK SENNEP. UUNDVARLIG TIL ALLE FORMER FOR BBQ, MEN OGSA GOD SOM TILBEHZR TIL CHARCUTERI 0G
KRYDRING AF MARINADER OG DRESSINGER.

BBQ MUSTARD - PIMENT D ESPELETTE

GROV SENNEP MED HONNINGNOTER, KRYDRET MED PIMENT D ESPELETTE FRA DEN LILLE BASKISKE BY ESPELETTE. DE SMA R@DE CHILIER
ER STARKE OG ELEGANTE PA SAMME TID OG FREMH/VER SMAGEN UDEN AT OVERD@VE. UUNDV/RLIG TIL ALLE FORMER FOR BBQ, MEN
0GSA GOD SOM TILBEH@R TIL CHARCUTERIE OG KRYDRING AF MARINADER OG DRESSINGER.

BBQ MUSTARD - TARRAGON & GARLIC

DEN KLASSISKE KOMBINATION AF SENNEP, HONNING, ESTRAGON ¢ HVIDL@G, GIVER EN BL@D, KRYDRET OG MELLEMSTZARK SENNEP.
UUNDV/RLIG TIL ALLE FORMER FOR BBQ, MEN OGSA GOD SOM TILBEHZR TIL CHARCUTERIE OG KRYDRING AF MARINADER OG DRESSINGER.

»
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BBQ RUB #1 - SPICY SMOKED LIQUIRICY

NO1TER EN BBQ RUBS MED EN VARM OG KARAKTERISTISK SMAG FRA RGGET PAPRIKA, SPICYNESS FRA
INGEF/R € CHILI OG TYDELIGE LAKRIDSNOTER. RUB'EN ER VELEGNET SOM KRYDRING AF ALLE FORMER
FOR K@D. VI ANBEFALER DEN TIL GRIS € KYLLING, MEN OGSA TIL GRILLET LAKS.

BBQ RUB #2 - HOT FLOWERY AROMATIC

NO 2 ER EN VELSMAGENDE BBQ RUBS MED VARM OG PIKANT SMAG FRA PAPRIKA, SPICYNESS FRA
INGEFAR OG CHILI OG AROMATISKE NOTER FRA ROSA PEBERKORN OG TURREDE ROSENKNOPPER.
RUB'EN ER VELEGNET SOM KRYDRING AF ALLE FORMER FOR K@D. VI ANBEFALER DEN TIL OKSE OG LAM.

BBQ RUB #3 - SPICY TASTY & EXOTIC

NO 3 ER EN AROMATISK BBQ RUBS MED EN PIKANT SMAG FRA PAPRIKA, SPICYNESS FRA INGEFAR 0G
CHILI, KRYDRET MED DE VARME OG EKSOTISKE KRYDDERIER ALLEHANDE, NELLIKE OG KARDEMOMME.
RUB'EN ER VELEGNET SOM KRYDRING AF ALLE FORMER FOR K@D. VI ANBEFALER DEN TIL KYLLING, OKSE
0G LAM.

"

BB E# 7
« B0 SAue

g
WANGO & YELLOW HARANEF

BBQRUB #2

HOT FLOWERT ARONAT

OPSKRIFT

Levelsben Ttalienst huredebrod bagt
c apity BB tance med, Panitrba hredemel

4 PERSONER 4 PERSONER
ingredienser | | fremgangsméde ingredienser | | fremgangsmaide
1,5 kg revelsben Kom revelsbenene i en frysepose 3 dl lunkent vand Ror geeren ud i lunkent vand.
5 k. Porky&Pi sammen med BBQ-saucen, og lad dem 20 I en anden skal blander du de to typer mel
Spsk. FOrkyrine marinere pi kel natten over. gram geer sammen med salt, og rerer det derefter grad-
BBQ sauce #1 - Yellow Laeg revelsbenene i et ovnfast fad (gem 100 gram hvedemel vist ud i vaesken sammen med olivenolien.

Habanero & Mango den overskydende marinade), deek det 350 gram Manitoba Alt den med handerne indtil dejen ikke
'med et 14g eller sglvpapir, og szt det italiensk hvedemel leengere Klistrer til haenderne. Tilfor evt.
i ovnen ved 140 grader varmluft/160 mere hvedemel.
grader alm. ovn 2 timer. 2 tsk salt Laeg dejen i skalen, og smer overfladen med
Tag revelsbenene ud af ovnen, fiern 3 spsk olivenolie til dej et par spiseskefulde olie. Lad den haeve
laget/solvpapiret, og pensl dem med for heevning overdaekket i 45 minutter.

marinade. Skru ovnen op pi grillfunk-
tion (eller fyr op i grillen), og steg dem

Alt forsigtigt - og lad dejen hvile 30 minut-

2 spsk olivenolie |

yderligere 10 minutter, til de fir en under heevning Del herefter dejen i to og form hurtigt to

peen farve. Hold godt gje undervejs, sa aflange bred, som du laegger pa en bageplade.

de ikke braender pa. Lad dem haeve 15 minutter.

Kan ogsa laves pa grill ... Lav et snit pa langs af bredene, og pensl dem
med olivenolie.

Nyd revelsbenene med en kalsalat, Bages midt i ovnen ved 200 grader i cirka 20

bagte kartofler og nybagt italiensk minutter.

hvedebred. Det italienske hvedebrgd er faerdigt nér det

er smukt og gyldent.
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NE L LYJS | NELLY'S ER OPKALDT EFTER MIN MORMOR, NELLY TOMINE.

HUN VAR HJEMMEGAENDE KOGEKONE, SOM MAN JO VAR DENGANG, OG DYRKEDE, SYLTEDE, KOGTE

0G BAGTE ALTING SELV. JEG MINDES MED GL/DE DE SMA STUNDER VED DET BLA UDTRAKSBORD |
HENDES LILLE KBKKEN, HYOR HUN SERVEREDE FANTASTISK HIEMMELAVET MAD. VI SNAKKEDE OM MAD
0G OPSKRIFTER OG BLADREDE | DET GAMLE OPSKRIFTH/AFTE SOM ER GAET I ARV | VORES FAMILIE

| GENERATIONER.

NELLY'S FINDES | 6 PRODUKTKATEGORIER

NELLY'S BRENDTE MANDLER | 4varianTer | s&sonvare
NOUGAT+MANDARIN | KARAMEL+KAKAO | KARAMEL+SYDESALT | GIN+SALT+CITRON

BRANDTE MANDLER ER EN VASKE£GTE JULEKLASSIKER, DER HOLDER AR EFTER AR. DE BADE SMAGER OG DUFTER AF JUL,
SA DET BRAGER, PRACIS SOM JEG HUSKER DEM HOS MIN GAMLE MORMOR NELLY TOMINE.

NELLY'S KARAMELLER | 3varianter
KLASSISK FLODEKARAMEL | CHOKOLADEKARAMEL | LAKRIDSKARAMEL

HANDLAVEDE BL@DE ¢ S@DE KARAMELLER MED EN OVERRASKENDE SALTSMAG, SOM SMELTER SAMMEN MED DEN S@DE
FLODEKARAMELSMAG. FLODEKARAMELLERNE HAR LIGE PRACIS DEN BLZDE KONSISTENS SOM JEG HUSKER DET HIEMME
HOS MIN MORMOR, NELLY TOMINE.

NELLY'S KARAMELSAUCE | 1variant
KARAMEL+SYDESALT

REN KARAMELSMAG MED EN ANELSE SALT SOM PRIKKEN OVER I'ET. BRUG KARAMELLEN SOM LAKKER SMAREPALAG,
SOM SMAGSGIVER 1S ELLER DESSERTSAUCER, ELLER SOM TOPPINGS PA IS, KAGER OG DESSERTER.

NELLY'S BRUNSVIGERSAUCE | 1varianr
KARAMEL

REN BRUNSVIGERNYDELSE MED EN ANELSE SALT SOM PRIKKEN OVER I'ET. BRUG SAUCEN SOM LAKKER SMBREPALAG, MMH ISKAFFE
SOM SMAGSGIVER | IS ELLER DESSERTSAUCER, ELLER SOM TOPPINGS PA IS, KAGER OG DESSERTER. TEDE ARABICA OG

FOBUSTA KAFFERDNNER
NELLY'S KAFFESIRUP | 2varianter
VANILLE | KARAMEL | CHOKOLADE | HASSELN@D

PRV EN HELT NY KAFFEOPLEVELSE MED VORES KAFFESIRUP. PERFEKT TIL EN KOP DEJLIG, VARM KAFFE, ELLER SOM
SMAGSGIVER | DIN ISKAFFE. KAN OGSA BRUGES SOM DESSERTSAUCE ELLER SAMMEN MED YMER OG YOGHURT.

NELLY'S ISKAFFE | svarianter
ESPRESSO | CHOKOLADE | KARAMEL | WHISKEY+FARIN | ROM+KAKAO

VIKOLDBRYGGER VORES KAFFE FORDIDET UDNYTTER KAFFEB@NNENS FULDE AROMATISKE POTIENTIALE OG GIVER
EN KAFFESMAG MED STOR S@DME, MINDRE BITTERHED € DYB KOMPLEKSITET. ISKAFFE ER FANTASTISK PA EN VARM
SOMMERDAG.

ISKAFFE

KARAMEL
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