oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

F Sl

nchtallerken
e w_f-w*n m- til en klassiker

‘5= BFuschetta-snack
”"‘*“‘ ¥ ﬂa.rEJ‘sUk laekkerbidsken

' |n|-Hotdogs

o en 1 forngjelig frokost

3gs bruschetta
Y sprgde hapsere

*Rustik Burger
| ‘med la=kker hacksteak
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Uanset om du har en trendy
designcafé, et lille uhgjtide-
ligt ma@dested eller maske
er en del af et starre sports-
anlaeg, er menukortet med
til at definere den oplevelse,
som dine kunder har af din
café. Menukortet er det, der
maske skiller din café ud fra
alle de andre - gar kunderne
nysgerrige og pa samme tid
skal holde balancen mellem
det nye og spaendende og
kundernes mod til at turde
kaste sig ud i noget helt nyt
og ukendt.

Om du bygger retterne fra
bunden eller anvender en
eller flere feerdige ingre-
dienser er dit valg, men

,den samlede oplevelse og
smag, er det der fagkun- -

dernetil at f@le Sig godt
tllpas og give netop den

] L'n oplevels‘e de gerneMl gens L gt ;

1 tage ogdermed‘fér [yst til at
|/ komme igen pa din cafe @

2
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. CAFEMAGASINET

Menu-fornyelser

@0cescesccesccssce

Vi har vaeret i kakkenet...og
vaeret kreative...og samlet
nogle nemme nye indslag
til café-menuen. Der er
ideer il hele dagen lige fra ¢
de farste gaester dukker
op til brunch...hen overen
let og laekker frokost og
til et par nye spaendende
aftenmenuer. Og der er
selvfglgelig ogsa lidt snacks ¢
til de [eekkersultne.

Faelles for retterne er, at de '8
er udviklet med en eller flere
af vores gode produkter, der| §
alle er velegnede til brug i i
café og som du kan kabe . | |
hos din lokale grossist. | | {

Tulip Foodservice gnsker - § \ ¥

dig god arbejdslyst ikaks %
kenet og dine:gaest '
komrmel '/ “Hl
Ty

q.'::-
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OVERBLIK
INDHOLD

Brunch

Bagt brunch-
kartoffel

Snack

Pork Rillette
med chips 6

Bruschetta med
lufttarret skinke

Frokost

Pulled Pork
Sandwich 3

3 slags
Mini-Hotdogs

Aftensmad

2 slags
Bruschetta 10
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CAFEN\AGASINET Brunch
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INGREDIENSER
til 10 personer

1 kg cocktail tomater

Y d friske timianblade
Olivenolie

1 dl groft havsalt

2 spsk. friske timianblade
Friskkvaernet peberblanding
20 Chorizopalser

10 eeg

10 skiver groft landbrad

20 skiver Knochen Schinken
150 g oliven tapenade

TILBEREDNING

Halver tomaterne, laeg dem i et ovn-
fast fad, drys med timian, dryp med
olivenolie samt lidt salt.

Bag tomaterne ved 125 °Ci 1% time.
Mix salt, timian og peber i en mul-
tihakker s3 saltkornene findeles og
blandes godt med timian.

Steg Chorizopglserne, kog seggene
smilende 7-8 min. og rist eller grill
brgdene gyldne.

Anret tomater sammen med
Knochen Schinken, tapenade, halve
ag, urtesalt, pglser og brad pa store
tallerkener og server.

-
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INGREDIENSER :
til 10 personer 8 -

2 d| piskeflade : -
1 dl persilleblade : ] ../‘\E:‘L -
Revet citronskal fra % ubehandlet citron : e —
Salt og peber :

500 g Revet Pulled Pork : ’ 4
1 spsk. grov sennep : i -~
100 g finthakkede drueagurker eller g 2
cornichoner

100 g finthakket radlag
% dl finthakket persille
% dl mayonnaise :
20 papirtynde skiver rugbrad, gerne et ¢
par dage gammelt. :

TILBEREDNING

Findel persillebladene og citronskal

i en multihakker eller foodprocessor
sammen med flgde til en luftig gran
skum. Pas pa det ikke far for meget.
Smag til med salt og peber.

Tilbered Revet Pulled Pork som an- 3
vist, brug evt. en rest fra dagen far. @
Bland Pulled Pork med sennep, :
agurk, radlag, persille og mayon-
naise og smag til med salt og peber.
Rist brgdskiverne sprade i ovnen

: i og server dem til ssmmen med
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INGREDIENSER
til 70 personer

15 friske figner

75 g fintsnittede skalottelog
2 fed knust hvidleg

% dl olivenolie :
10 peene skiver godt brad :
20 skiver Knochen Schinken :
300 g gorgonzola dolce eller 3

anden mild bl3 skimmel
Balsamico glaze
Evt. lidt rucola

TILBEREDNING

Halver fignerne og steg dem pa en
grillpande pa skaerefladen 1-2 min.
Sauter skalottelgg og hvidlag i
olivenolie til lagene er mare men

¢ uden at de tager for meget farve.

:  Rist brgdene og smar straks med

¢ logolie’

¢ Fordel skinke samt ost oven pd og

top med figner og balsamico glaze.
Pynt evt. med lidt rucola.

Tip Kan man ikke f3 friske figner,
kan den ogs3 laves med friske fersk-
ner, paerer eller abrikoser.

Skaer fersknerne i bade og beregn ¥
pr. brad.

e Y - .
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HOTDOG-BR@D

til 70 personer

4 dl vand

50 g geer

10 g salt

50 g sukker

1 g

75 g smeltet smar
200 g fuldkornsmel
Ca. 600 g hvedemel

TILBEREDNING

Rer gaeren ud i lunt vand og tilsaet
salt, sukker og sammenpisket aeg.
Tilszet smar, fuldkornsmel samt
halvdelen af hvedemelet og rar
det godt sammen. Tilsaet resten
af melet lidt af gangen, =lt dejen
godt igennem og lad den haeve
lunt i 15-20 min. Form dejen til 30
sma pelsebrad ca. 40 g pr. styk
og leeg dem p3d en bageplade. Lad
dem haave til dobbelt starrelse

og bag demved 210 °Cica. 12
min. til de er gyldne. Husk de skal
genopvarmes senere.

SPICY HOTDOG

til 10 personer

2 dl eddike

2 dl sukker

200 g snittede radlog

Evt. lidt karvel

400 g tomat polpa

50 g finthakket skalottelog
Lakridspulver

Knust chili

10 Chorizo Brunchpalser
100 g persillepesto

TILBEREDNING

Kog eddike og sukker il sukkeret
er oplast. Hzeld halvdelen af
eddikelagen over lggene og lad
dem traekke mindst en time. Haeld
derefter lagen fra. Bring resten af
eddikelagen, skalottelgg og tomat
i kog og lad det koge til konsis-
tensen er jeevn og tyk. Smag til
med lakridspulver, knust chili, salt
og peber. Steg palserne, flaek
bredene og fyld dem med pesto,
palser, ketchup og syltede lag.

NORDISK HOTDOG

til 10 personer

1 dl eddike

1 dl sukker

1 liter snittet spidskal
Salt og peber

% dl plukket dild

50 g havlet peberrod
50 g mayonnaise

% dl grov sennep

1 spsk. honning

20 Brunchpalser

TILBEREDNING

Kog eddike og sukker til det er
oplgst og haeld det over den snit-
tede kal. Lad det traekke mindst
1 time og hzeld lagen fra. Bland
kalen med dild. Rar peberrod og
mayonnaise sammen 0g smag
sennep til med honning. Steg
palserne, flaek bradene og fyld
dem med sennep, palser, peber-
rodsmayo og syltet kal.

CHORIZO HOTDOG

til 10 personer

10 Chorizo Brunchpalser
200 g grillede peberfrugter
100 g gron pesto

100 g chili aioli

TILBEREDNING

Steg palserne. Skaer peber-
frugt i tynde strimler. Flaek
brgdene og fyld dem med chili
aioli, pesto, chorizo og grillet
peber.



INGREDIENSER

Bruschetta med Knochen Schinken:
Knochen Schinken, Tulip Foodservice
Rustikt helbrad i skiver

Salsa

Evt. grillede auberginer

Bruschetta med salami:

Salami Ventricina, Tulip Foodservice
Rustikt helbrad i skiver

Gran pesto

Evt. grillede svampe

TILBEREDNING

Rist dem i klapristeren s3 de bliver
sprgde.

Smar brgdet med pesto/salsa. For-
del skinke/salami ovenpa. Top dem
med grillede auberginer/svampe.

Skeer et rustikt helbrad i skra skiver.
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INGREDIENSER
til 10 personer

1 % kg skreellede kartofier i grove tern
5 fed hvidlog 5
4 kviste frisk rosmarin :
Revet citronskal fra 2 ubehandlet citron ¢
Olie 2
Salt og peber

250 g mayonnaise

% dl persilleblade

3 fed hvidleg

10 stk. Texas Hack Steak

10 skiver Peberbacon

10 rustikke burgerboller

Gran pesto

Romainesalat eller anden sprod salat
20 grillede artiskokker

200 g frisk parmesan i flager

TILBEREDNING

Laeg kartoflerne i et ovnfast fad
sammen med knust hvidlgg, hakket
rosmarin og citronskal. Krydr med
salt og peber og dryp med olie.

Bag kartoflerne ved 200 °Cii ca. 30
min. til de er sprade. Findel persille-
bladene med mayonnaise og hvidlgg
i en multihakker og smag til.

Steg bgfferne og baconskiverne.
Lun og flek bollerne og smar dem
med pesto. Leeg dem sammen med
salat, baf, grillede artiskokker, bacon
0g parmesan og server med fritter
og aioli.

Texas Hack Steak er lavet af den
bedste oksekad og krydrede ingredi-
enser. Produceret med grillstriber der :
giver produktet et attraktivt rustikt
udseende.
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Gitte Heidi Rasmussener  Vihar i dette nummer haft

uddannet ernzerings- og Gitte Heidi til at komponere
husholdningsgkonom og er  en raekke opskrifter somer [
forfatter bag en lang raekke  "twistet” og alligevel lette at J:
kogebager og bager om gd til. Vi haber opskrifterne

kost. Hun arbejder som vil inspirere!

madskribent og kostekspert
pa en lang raekke fagmedi-
er, maneds- og ugeblade.

“Timeld dig vores
nyhedsmail p3

~

tulipfoodservice.de.”
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Tulip Food Company - Tulipvej 1 - DK-8940 Randers SV - Phone +45 89 10 50 00 - www.tulipfoodservice.dk
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