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Nu kan du tilbyde dine kunder en raekke af Danish Crown Professionals
populare delikatesser - frikadeller, polser og karbonader - i et laekkert og
attraktivt mini-format, skraeddersyet til tidens efterspurgte
individuelle serveringer. Vi kalder konceptet Mini's.

Mini's matcher de vilkar, som kantiner og caterers arbejder med i dag:
nye serveringsformer som fglge af corona med fokus pa individuelle serveringer,
fokus pa madspild og gaesternes forskellige praeferencer, hvad angar mangden af
kad i maltidet. Men den gode madoplevelse er stadig i hajsaedet.

5 skarpe orunde til at vaeloe Mini's:

Mini's er mad,
som Vi selv ville lave
den: med fokus pa
den 9ode smag
og et rustikt
hjemmelavet
udseende.

Mini's giver
tilfredse gaester og
bekamper
madspild
med sma tilpassede
portioner.

Mini’s dbner for
Kulinarisk
nytenkning
og kan tages i alle smags-
maessige retninger: fra den
helt traditionelle servering til
nye smage fra alverdens
kakkener.

Tid og overskud
til den sidste finish pa
serveringen, nar den
serveres med den
personlige
Kkontakt
i Front Cooking.

Mini's gor det
muligt at fintune
kaodmangden,
sa det matcher hver

enkelt gaests
behov.

Mini's er
skraddersyet til
portionsserveringer
i glas, skale, pa tallerkener
eller i take-away bokse, og
dermed et perfekt og
sikkert alternativ til
buffeten.







Mini's Magasin

=~

Til 10 personer

.

Al

Danish Crown
Proesional

Minrs

-less is more ®

Mini karbonader

pa treespyd med blomkal, hummus og rodfrugtfritter

Ingredienser

20 Mini karbonader 25 g, Danish
Crown Professional

300 g skreaellede guleradder
300 g skreellede pastinakker

1 kg vaskede kartofler med skrael
15 dl olivenolie

Flagesalt

700 g blomkal, gerne i forskellige
farver samt romanescokal

Smer til stegning

Hummus:

500 g kogte kikaerter

2 tsk. stgdt spidskommen
2 tsk. cayennepeber

2 spsk. citronsaft

2 fed hvidlgg

2 spsk. tahin

1 dl creme fraiche 18%
Salt og peber

Tilbehgr: 200 g hakkede pistacie-
nodder og hakket bredbladet persille

Tilberedning

Skeer alle rodfrugterne i stave og
fordel dem i en gastrobakke. Vend
rodfrugterne med olivenolie og salt.
Rist dem sprgde i varmluftsovn ved
225°C i ca. 30 minutter. Skeer blom-
kalen i buketter og rist dem ved hard

varme i smar - de skal have god brun
farve. Blend alle ingredienserne til
hummussen sammen og smag til.
Justér evt. konsistensen med lidt vand
eller creme fraiche.

Tilbered mini karbonaderne i varm-
luftsovn ved 180 °C i ca. 15 minutter.
Fordel karbonaderne pa trespyd og
anret dem i sma skale sammen med
blomkal og fritter.

Servér med hummus, hakkede pistacie-
ngdder og persilledrys.
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Mini karbonader

Mini karbonader med blomkal, kartofler og sennepssauce

Ingredienser
10 Mini karbonader 25 g,

Danish Crown Professional
1,2 kg sma vaskede kartofler

Sennepssauce:

3 dl piskeflade

3 dl hgnsebouillon
2 spsk. grov sennep
2 spsk. citronsaft
Salt og peber
Maizena jevner

Syltede sennepskorn:
200 g gule sennepsfra
1 dl ebleeddike

5 dl vand

1dl sukker

1 blomkal

4 dl vand

30 g smar

1 spsk. knust rosenpeber
Flagesalt

Tilbeher: Friskhakket dild

Tilberedning

Kog kartoflerne more i letsaltet vand.
Hald vandet fra og hold kartoflerne
lune. Bring piskeflade, heansebouillon,
sennep og citronsaft i kog i en gryde.
Smag saucen til med salt og peber og
jevn med maizena. Du kan evt. tilsaet-
te hakket dild til saucen.

Rist sennepsfrgene pa en tgr pande til
de begynder at “poppe”. Kog ebleeddike,

vand og sukker sammen i en gryde.
Tilset sennepsfreene og lad dem
simre i ca. 10 minutter. Held dem i en
condibatte - de kan holde sig i lang tid
pa kel, og bliver kun bedre over tid.
Tilbered mini karbonaderne i varm-
luftsovn ved 180 °C i ca. 15 minutter.
Del imens blomkalen i sma buketter.
Lad vandet koge op sammen med
smeorret og rosenpeberen i en gryde.
Tilseet blomkal og damp buketterne
let more under lag. Held vandet fra og
drys med flagesalt. Anret karbonader
med kartofler, sennepssauce, dampet
blomkal og frisk dild.

Servér med syltede sennepsfra.
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Pita ed oraske

minifrikadeller & tzatziki

Ingredienser

10 Graeske Mini frikadeller 25 g,
Danish Crown Professional
500 g greesk yoghurt 10%

1 fed hvidleg, knust

3 agurker

Salt og peber

4 tomater

30 cornichoner

5 pitabred delt i halve

100 g rensede &rteskud

Tilberedning

Smag yoghurt til med peber og hvidleg
og s&t blandingen til side. Riv agur-
kerne groft og vend dem med salt.
Kom dem i en sigte og lad dem dryppe
af. Knug den sidste veede fra agurkerne
i et rent viskestykke og vend dem med
yoghurten. Fjern kernerne fra tomater-
ne og sker dem i sma tern.

Del cornichonerne i halve. Lun frika-
dellerne i varmluftsovn ved 170 °C i

ca. 15 minutter.

Lun pitabrgdene og fyld dem med
2rteskud, tomater, cornichoner, tzat-
ziki og lune graeske, halverede mini
frikadeller.
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Mini kyllmg kalkunfl ikadeller

med nudelsalat

Ingredienser Tilbeher: Frisk koriander og sorte Drys retten med snittet fordrslgg,
20 Mini kylling-kalkunfrikadeller 35 g, sesamfra sesamfrg og masser af frisk koriander.
Danish Crown Professional . )
300 g fuldkornsnudler Tilberedning
4 rgde peberfrugter Kog nudlerne mere i letsaltet vand.
500 g spidskal Hzeld vandet fra og afkel. Skaer peber-
5 forarsleg frugter og spidskal i fine strimler. Snit
fordrslggene i tynde skiver. Pisk alle
= Dressing ingredienserne til dressingen sammen
a 2 dI limesaft og smag til. Tilbered frikadellerne
) 2 dl fiskesauce i varmluftsovn ved 200 °C i ca. 10
E 1dl sesamolie minutter. Vend dressingen med nudler,
E 4 spsk. sukker spidskal og peberfrugt. Fordel de lune
= frikadeller pa 10 traespyd og portions-
10 treespyd anret dem med nudelsalaten.
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Okscekodsbrunchpelser

med svamperisotto

Ingredienser Tilberedning Smag risottoen til med parmesanost
10 Oksekgdsbrunchpeglser 25 g, Danish ~ Skeer bladsellerien i sma tern og samt salt og peber. Drys med basili-
Crown Professional sautér dem i olien sammen med log kum og server risottoen i sma skale
2 stilke bladselleri og hvidleg. Tilsat risene og sautér eller glas med oksepglsen pa toppen.
1 hakket lag dem til de er blanke. Hald hvidvin

1 fed hvidleg, knust pa og kog indtil vinen er fordampet.

3 spsk. olivenolie Spad til med bouillon, og lad risene

5 dl risottoris absorbere bouillonen under omrering.

2 dI hvidvin Fortsat indtil risene er more, blade og

1 liter hgnsebouillon cremede - ca. 15-20 minutter. Tilbered

500 g svampe, f.eks. gstershatte og pglserne pa en varm pande i en smule

champignons olie. Lad en pande blive godt varm og

200 g ®rter rist svampene derpad - drys med salt.

Salt og peber Vend svampene i risottoen sammen

Parmesanost, revet med arterne.

Frisk basilikum



Tre oode grunde tilat
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Kantiner

« Forkal dine geester med delikate personlige
anretninger - samtidig med, at du saetter
sikkerheden i hajsadet.

« Spar kekkentid med brugen af ferdiglavede
basis-komponenter af hgj kvalitet - og brug
tiden pa at saette dit personlige praeg pa retter-
ne, gerne med Front Cooking foran gaesterne.

+ Hold styr pa ressourcerne - tilpas kedmang-
den til gesterne og undga madspild.

Uddannelse

» Glaed dine unge gaester med de danske kekken-
klassikere, serveret i nye, sjove snackformater,
og med mulighed for at variere til bade den
lille og den store sult.

« St sikkerheden i hojsaedet med farvel til
buffeten og hej til de individuelle portions-
anretninger

» Optimér ressourcerne med brugen af ferdig-
lavede mini-komponenter i topkvalitet
- minimér tidsforbrug og madspild.
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Caterers

« Brug Mini's konceptet til corona-sikrede
individuelle serveringsformer.

» Hold styr pa ressourcerne - tilpas kedmang-
den til gaesterne og undga madspild.

« Spar kekkentid med brugen af feerdiglavede
basis-komponenter af hgj kvalitet - og brug
tiden pa Front Cooking foran gasterne.

Take-away

» Tag udgangspunkt i feerdiglavede basis-
komponenter i virkelig hej kvalitet - og brug
den sparede tid til at sette dit personlige preg
pa maden, sa ingen er i tvivl om, hvad dit
kekken star for.

« Fa det bedste ud af take-away bglgen med
skalerbare lgsninger og nye, attraktive koncepter.

« Brug de sma formater til at udvikle en flot
portefolje af individuelle serveringer
- og invitér dine kunder til pick'n mix.

Tilmeld dig vores inspirationsmail pd
danishcrownprofessional.com
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