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S viempnie wiides,
b fve Confin de Cansd) pi

Vil du gerne give dine gaester den fantastiske smag af Confit de Canard? Men ma du - som sa
mange andre — opgive, fordi det er besvaerligt og tager for lang tid? Sa har vi godt nyt til dig. |
vores Top Table-sortiment kan du nu fa tre produkter, som pa hver deres made gor nemt for dig
at servere den populzere, franske specialitet i dit kekken.

Den hurtige smutvej til confiteret and
Med vores plukket, confiteret and skaerer du alt det sure forarbejde vaek. Du slipper for at vaske, torre, kryd-
re og konservere kgdet i et dggns tid, for derefter at koge anden i sit eget fedt i 4-6 timer og til sidst plukke
kedet fra benene. Og ikke mindst undgar du den store renggring bagefter. | stedet kan du bare
tage det mare, saftige og smagfulde andekad ud af pakningen og anvende i din retter.
Fantastisk i bl.a. sandwich, salater, anderiletter, andemix eller supper. Og fordi det
er vingerne, vi har confiteret, far du et utroligt smagfuldt andeprodukt! Ande-
kedet er desuden pakket ned i sma 1 kilos pakninger. PA den made kan
alle kekkener vaere med, og madspildet holdes nede.

Varenummer: 1054951

Plukket confiteret and / Pakning: 5 x 1000 G

Den simple Confit de Canard-klassiker
Du skal selvfglgelig ogsa have mulighed for at servere con-
fiteret andeldr som' a la carte..Og igen har vi gjort det lidt nemmere for dig. Du skal
faktisk blot tage larene op af.dasen, stege skindet sprodt og servere dem i en klassisk Confit
de Canard-ret. Du kan selvfolgelig ogsa plukke kodet af larene og anvende i andre retter. Andelare-
ne er kogt direkte i dasen, sa bakterier holdes ude, og holdbarheden er pa hele 4 ar. Og sa er anden
- naturligvis - opdraettet i Frankrig efter franske traditioner. Signaturen er kedfyldige lar med et godt
lag fedt, hvilket giver dig det bedste slutprodukt!

Varenummer: 1054911

Confiteret and / Pakning: 6 x 1350 G, dase

Det ultimative vaerktgj til dig,

der vil gore det selv
Hvad med dig, som bare vil ggre confiteringen
af and en smule nemmere? Du kan nu fa glaade
af vores andefedt pa dase. Blot haeld fedtet i en
gryde sammen med dine ra andelar og lad det
koge i 4-6 timer. S& far du nogle utrolig mgre og
smagfulde andelar, som du kan stege sprede og
servere hele eller plukke til andre retter. Du kan
ogsa bruge andefedtet til at tilfpje ekstra smag
til dine saucer. Eller til friturestegning af dine
pommes frites — de sakaldte duck fat fries,
som Vi isaer ser mange street food-kak-
kener servere. Andefedtet er en super
made at fa den fantastiske smag af
Confit de Canard ind i dit kekken!

Varenummer: 1054011
; Kogt andefedt / Pakning: 9 x 700 G, dase
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