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Danish Crown

TENDER

Altid mort
oo saftigt ked

- TENDER PORK®fra Danish Crown Professional er det hdndveerksmcaessige
svar pd en variationssteerk og velsmagende kadserie, der sikrer et
mert og saftigt resultat ved hver servering.
Serien er special-udviklet til buffeter med behov for, at kadet ikke bliver
tort og kedeligt, selvom det holdes varmt over leengere tid.

Kadet fra TENDER PORK®
er tilsat en smagsneutral
lage, der sikrer en hgj og
ensartet spisekvalitet.

Lagen indeholder en smule
majsstivelse, som bevarer
saften i kedet og beskytter

mod udterring - ogsa hvis
kadet varmholdes eller gen-
opvarmes.

TENDER PORK®-lagen inde-
holder desuden salt og suk-
ker, der fremhaver smagen i
kadet.

Du kan anvende kadet fra
TENDER PORK® pd samme
made, som du anvender
traditionelt grisekad. Men
forskellen er tydelig - seerligt
de magre kadstykker bliver
mere more og saftige.
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Altid mor

fleskesteo

Kroejer Visti Ernstsen blev ved et tilfcelde introduceret for
TENDER PORK® - nu er han stor tilheenger af produkterne i serien.

Med TENDER PORK® er du
sikret et perfekt resultat og
ensartet spisevenlighed ved
hver servering. Det kan Visti
Ernstsen, der driver Korning
Kro lidt uden for Horsens
sammen med hustruen
Dorris, snakke med om.

Nar spisende gaester slar
vejen forbi kroen, er det

et udvalg af det traditionelle
danske kekken, der mader
dem pa menukortet. Det
indebarer ogsa flaeskestegen
fra TENDER PORK®-serien.

En ren tilfeeldighed, som har
givet bonus, forteaeller Visti
Ernstsen.

- Det var egentlig en tilfeel-
dighed, at jeg bestilte en
fleeskesteg fra lige netop
TENDER PORK® men gee-
sterne kvitterede med det
samme. Vi fik tilbagemeldin-
ger om, at vi lavede egnens
bedste fleeskesteg.

Ud over ros fra geesterne, er

der ogsa ros fra kokken selv.
Det er iseer fleksibiliteten ved

Korning Kro lidt uden for Horsens

TENDER PORKS®, der bliver
lovprist. - Hvis du spgrger
mig, er styrken ved TENDER
PORK®, at det ikke bliver
tort, uanset om du serverer
det a la carte eller pa buffet.
Samtidig kan det genopvar-
mes uden at miste saftighe-
den, og de sidste stykker kan
bruges til palaeg, sa jeg har
aldrig noget spild, siger Visti
Ernstsen.



Steoetid

for kad tilsat lage

Kad tilsat lage kan sagtens serveres rosa.
Det er blot nedvendigt at arbejde med
holdetiden efter stegningen. Holdetiden
afhaenger af centrumtemperaturen, som
ma ligge fra 60 °C og op. Falges disse
anbefalinger er stegning af ked tilsat lage
til centrumtemperaturer under 75 °C lige
sa sikker som stegning til 75 °C.

Eks.: TENDER PORK® skinkesteg med
ingefeer- & kastanjemarinade

Forvarm ovnen til 150 °C, og steg kadet

i en gastrobakke i ca. 45 minutter. Skru
derefter ovnen op til 190 °C, og steg videre
i ca. 12 minutter til en anbefalet centrum-
temperatur pa 65 °C. Da kedet er tilsat
lage, skal det varmebehandles til mini-
mum 65 °C i centrum i 6 minutter.

For at opna det bedste resultat, anbefales
det at lade kadet hvile ca. 10 minutter
inden servering.

Centrum- '
temperatur . - Holdetid

6 min
HVORDAN? !
Fjern pande eller fad fra varmekilden,
og tildek kedet
12 min
HVORDAN?
Fjern pande eller fad fra
varmekilden, og tildaek kedet

35 min
HVORDAN?

Tilberedningstid = Opvarmningstid + Holdetid
m Opvarmningstid er den tid, det tager at opna den
egnskede centrumtemperatur i det koldeste sted.

m Holdetid er den tid, den gnskede centrum-
temperatur skal fastholdes efter opvarmning for at
opna det gnskede bakteriedrab inden servering.

I ovn ved 60-70°C
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Grisekrone

u/sveer, tilsat lage

Grisekrone fremstar med

sit synlige ben rigtig flot pa
tallerkenen. Det er et magert
stykke kad pa grisen, men
TENDER PORK®-]lagen med-

virker til, at kedet bliver ved = marinade, sa der er rig mu-
med at veere mort og saftigt, lighed for selv at satte sit
selvom det holdes varmt praeg.

over lengere tid. Kadet er

uden smagsdrejning eller




Kamfilet af oris

Tip!

Kodet er smagsdrejet med .+
BBQ-marinade, som er krydret
med bl.a. hvidleg, paprika,
chili og sellerifra. Velegnet
til buffetbordet, hvor det har
mange anvendelses-

muligheder.

BBQ-marineret kamfilet

med sommer kartoffel-salat og sennepsdressing

Ingredienser 1dl vand Bland alle ingredienser i en stor skal.
1 kamfilet af gris, tilsat lage, BBQ- 4 spsk. sad sennep Pisk ingredienser til sennepsdressingen
marineret, Danish Crown Professional ~ Salt og peber sammen.
Held dressingen over kartoffelsalaten =

Kartoffelsalat: Tilberedning og vend forsigtigt. E
2 kg sma kartofler med skral, kogte Steg kamfileten efter anvisning. Lad Servér skiver af BBQ-marineret kamfilet g,
50 g feldsalat den traekke i 15 minutter inden udska- il kartoffelsalaten. £
1 redlog ring. e
20 grgnne hestebgnner Kog hestebgnnerne i saltet vand et par o
15 grgn blomkal minutter og snit dem i ca. 3 cm stykker. ;
2 dl salatost i tern Halvér de kogte kartofler. Skyl og slyng b
10 radiser feldsalaten. Snit redlgg i tynde bade Z.

og skeer blomkalen i sma mundrette =
Sennepsdressing: buketter. Snit radiserne tyndt pa man-
1 dl rapsolie dolinjern og drzen salat-ternene. 7



selv har frihed

1 oyl ieis
' r{’i‘.'-!l OC. £

T T Ty

Til 10 persaner ’ .4 Kan ogsd fyldes i
sandwichboller eller

a kold
Bruschetta Serveres som lold.

som tilbehor.

Maiale Tonnato

Ingredienser Tilberedning

1 kg kamfilet af gris u/ben, tilsat lage, Steg i ovnen ved ca. 160 °C til
hvidlggsmarineret, Danish Crown centrumtemperaturen er 72 °C. Ver
Professional varsom med at salte, da lagen i for-
500 g sma tomater vejen indeholder salt. Halvér tomater
125 g draenet tun i olivenolie og leeg dem pa en bageplade. Krydr
100 g mayonnaise med salt og peber og spray med olie.
10 g kapers Bag tomaterne ved 110 °C i 12 time.
1-2 ansjoser Blend tun, mayonnaise, kapers,

1-2 spsk. citronsaft ansjoser, citronsaft og citronskal til
Fintrevet citronskal fra ¥ citron det er cremet. Justér konsistensen

15 dl stegesky, siet og skummet med stegesky og smag til med salt
Salt og peber og peber. Skeer kgdet i skiver og

10 skiver bred anret pa ristede bradskiver.
Kapersbeer Kom saucen henover og pynt med
Parmesan kapers, tomater, parmesan og rucola.
Rucola
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Kamkoteletter
u/ben, tilsat lage

Velegnet til ovnretter som f.eks. koteletter
1 fad med tomat og basmatiris, eller i
en-onepot med grgntsager, sauce og
Krydderurter. Hvidlggsmarineret
eller uden ekstra smagsdrejning sa
kokkenet selv kan krydre kedet.

Flaskesteo
u/ben, u/hofte, tilsat lage

Brug den bade i det kolde smgrrebrods-
kokken og i det varme kekken, nar der
skal kold eller varm flaeskesteg med
knasende, sprad sveer pa menuen.
Flaeskestegen kan f.eks. serveres

pa velkendt og klassisk, nordisk

vis med sur-sed agurkesalat og
rabarberkompot eller med asiatisk
inspiration som sticky-pork
karamelliseret med soja,
ingefeer, kardemomme,
citrongraes og koriander.

TENDER PORK® magal
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Ribbenssteo

kogeside u/ben, tilsat lage, ridset

Spredstegt ribbenssteg er den varme ret. Kgdet er ogsd i ribbenssandwich eller pa
blandt buffetgaesternes velegnet og populart i det tallerkenmenuer, platter og
favoritter, nar det gaelder kolde kgkken, f.eks. som fyld tapas.




Morbradbetier

af oris, tilsat lage

Et magert og meort produkt,  er, eller giv det ekstra smag sennep og ingefeer.
som -er nemt at ga til i kak- gennem f.eks. en velsma-
kenet. Servér kgdet, som det  gende marinade af appelsin,

Til 10 personer

Morbradbetfer

med redleg og balsamico

Ingredienser Tilbeheor: Brad og evt. en gren, spred de stegte mgrbradbeffer pa et fad. Pynt
20 Morbradbagffer tilsat lage, 60-85 g,  salat med red eller gron skovsyre.
Danish Crown Professional . . Servér evt. med groft brad og gren
Smor til stegning Tilberedning salat.

Salt og peber Held redvin, balsamico, stjerneanis,

8 dl redvin kanel, rosmarin, peber, sennepskorn og

2 dl balsamico sukker i en gryde. Bring gryden i kog og

4 stjerneanis tilset de pillede lgg. Lad logene simre,

1 kanelstang til de er meore, ca. 15-20 minutter. Afkel

1 kvist frisk rosmarin lggene i lagen.

2 tsk. sort peber Brun merbradbefferne pa en varm pan-

1 spsk. sennepskorn de i lidt smer. Krydr og fordel bgfferne

75 g sukker i en gastrobakke og steg dem feerdige i

50 sma pillede redlog ovnen ved 185 °C i ca. 3-4 minutter. Lun

Rad eller gron skovsyre legene i lidt af lagen og anret dem med
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Migononbgf

tilsat lage

Brug f.eks. kedet til portionsanrette-.-

de fadserveringer eller tapasmeder. ",

Skankeklumper
tilsat lage

Skankeklumper er sma, mare kadstykker
af skank af gris. Kedet kan tvistes- i mange
kekkenretninger, men passer godt i det tra-
ditionelle kakken til braisering eller serve-
ring som de er med rustikt tilbehor.



Maxi schnitzler
tilsat lage

Brug schnitzlerne som de er,
eller givdem ekstra smag gen-
nem f.eks. krydderpanader og
BBQ-penslinger. Egner sig bade
pa aftenmenuen med tilbehar
af ovnstegte kartofler og bagt
tomat eller til frokostservering
med tilbehor af en let, frisk
pastasalat med cherrytomater,
sukkeraerter og minimajs top-
pet med basilikum.

Schnitzel

tilsat lage

Brug schnitzlerne som de er,
eller giv dem en smagsdrej-
ning gennem f.eks. krydder-

panade eller BBQ-penslinger.

Velsmagende som klassisk,
paneret schnitzel med smeor-
stegte kartofler eller alterna-
tivt med coleslaw og chili-
mayo.
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SKkinkesteoe

med eller uden sveer

Skinken er noget af det mest mare og velsmagende pa hele grisen.
Brug den f.eks. som buffetens smagsfyldte skeer-selv-steg. Velegnet til alle arstider.

u/sveer, m/skankeben, tilsat lage u/sveer, u/ben, tilsat lage, honningmarineret

TENDER PORK® magasinet
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Skinkesteo
med sveer, tilsat ilagg
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Skinkestes

med sadlig julesalat, valngdder og perlecouscous

Ingredienser

1¥2 kg skinkesteg m/sveer, ridset i tern,
tilsat lage, Danish Crown Professional
2V5 dl perlecouscous

5 skyllede julesalater skaret i halve

15 dl akaciehonning

1 liter aeblemost

3 hele nelliker

1 tsk. tgrrede chiliflager

100 g grofthakkede valnedder
Koldpresset rapsolie

Kernerne fra 1 granatable

Hakket frisk timian

Salt og peber

Tilberedning

Forvarm ovnen til 225 °C og steg
skinkestegen i en gastrobakke i ca. 80
minutter til en centrumtemperatur pa
65 °C. Da kedet er tilsat lage, skal det
varmebehandles til 65 °C i minimum 6
minutter. Lad kedet hvile inden serve-
ring.

Kog couscous efter anvisning pa pakken.
Kom julesalaten i en gryde sammen
med akaciehonning, eblemost, nelliker
og terret chili. Lad julesalaten simre

i ca. 25 minutter, til den er mar. Tag
salaten op og lad den dryppe af. Kog
eblemostlagen ind til en sirupsagtig

konsistens. Rist valngdderne pa en ter
pande og hald dem i ®blemostlagen.
Rist julesalaten pa en pande i lidt
rapsolie. Fordel de ristede julesalater i
en gastrobakke. Haeld ablemostlagen
over salaterne og drys couscous over.
Dak bakken med stanniol. Stil bakken i
en 200 °C varm ovn og bag dem i ca. 15
minutter.

Drys julesalaten med granatable samt
frisk timian og servér med skiver af
skinkesteg.
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Nakkesteaks

tilsat lage, BBQ marineret

Kodet er yderst velegnet til
at forstege og derefter stege
feerdig lige inden servering.
Grundet den naturlige fedt-
marmorering, er stykkerne

ligeledes sarligt velegnede
til tilberedning pa grill og til
braisering. Kgdet er krydret
med BBQ, som har en delikat
smag af bl.a. paprika, hvidlgg

og rosmarin. Nakkesteaks
har en god portionsstarrelse,
som gor kgdet let at arbejde
med i forhold til bade buffet
og portionsanretning.




Grillkeller

tilsat lage

Med eller uden marinade.
Ved tilberedning traekker
kedet sig sammen, sa benet
fritleegges, hvilket giver et

rustikt udseende.

Resten af kadet kan bruges i
sandwich, i salat pa buffeten
eller kan serveres som f.eks.

rilette-fyld pa sma blinis
med sennepsskyr, hakkede
grenne asparges og sesam-
salt.
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TENDER

Forende

Flaeskesteg

Nakkesteaks, BBQ-marinerede

Kamfilet af gris,
honningmarineret

Kamfilet af gris, peber- &
ramslggsmarineret

Midterstykke

Kamfilet af gris

Kamfilet af gris,
hvidlggsmarineret

Kamfilet af gris,
BBQ-marineret

TENDER PORK® magasinet
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Tern

Grillkeller af gris,
glmarinerede

Skinkeked i tern Crillkgller af gris,
BBQ-marinerede

Grillkeller af gris



skema

Kamkotelet

Moarbrad

Mearbradbeffer af gris

KamKkotelet,
hvidlagsmarineret

Ribbenssteg, kogeside, Grisekrone
u/ben, ridset, lang
Ben og skank
Skankeklumper Skankeklumper
m/bacon

Skankeklumper
my/abler & svesker

Skinke

Skinkesteg u/sveer, chili-

Skinkesteg u/sveer,
& vaniljemarineret

honningmarineret

Skinkesteg u/sveer, ingefaer-

Skinkesteg m/sveer,
& kastanjemarineret

ridset i tern

Skinkesteg u/sveer,
m/skank

Maxi-schnitzel Schnitzel af gris
af gris (inderlar)

Mignonbef af gris
1

TENDER PORK® magasinet

\O



Danish Crown

TENDER
“or

+ Velegnet til buffet

« Samme ensartede spisekvalitet ved
hver servering

« Rig mulighed for at genanvende
keodet og dermed mindske mad-
spild

« 'Kad til buffet, der beholder smag,
merhed og saft over leengere tid

« Hgj spisekvalitet

« Kedhandvark, der har en ensartet, \
sikker og hgj kvalitet -3

« Kad fra danske landmand

Tilmeld dig vores
inspirationsmail pa
danishcrownprofessional.com [y
FSC

MIX

Papir fra
ansvarlige kilder
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