EN @KOLOGISK
SPISEOPLEVELSE UD
OVER DET S/ADVANLIGE

Du kender nok ikke producenten bag vores nye gkologiske berberiandebryster og -an-
delar. Men du kender sikkert 5-stjernede Ritz og Four Seasons Hotel i Paris, og maske
har du ogsa hert om Alain Ducasse, den eneste ud i alt to kokke til at modtage 21
Michelin-stjerner. Fzelles for dem er, at de handler deres gkologiske fjerkraa hos den
samme lokale producent i Frankrig. Og nu har du mulighed for at ggre det samme!

FA EKSTRAORDIN/ER ADGANG TIL DEN @KOLOGISKE BERBERIAND

Euro Poultry har nemlig indgaet et samarbejde med den eftertragtede franske produ-
cent, som har over 35 ars erfaring inden for gkologisk fjerkraeproduktion. Med egen
fodermolle, farme og slagteri driver de en 100% okologisk og bzeredygtig vaerdikaede.
Bygget pa stolte franske traditioner og med stor respekt for dyrevelfaerd.

Og nu kan du helt ekstraordinzert fa fingrene i deres gkologiske berberiandebryster- og
andelar, som vi tilfgjer til vores Chefs Club-sortiment!

Berberianden er en muskulgs fugl, med mindre fedt pa kroppen end pekingaender, hvil-
ket giver en bedre kgdkvalitet. Men det er den szerlige made, som berberianden op-
draettes pa hos vores nye franske producent, som giver dig et pkologisk andeprodukt
ud over det szedvanlige!

EN EXCEPTIONEL SMAGSOPLEVELSE

Den gkologiske berberiand vokser langsomt op i 84 dage med god plads og fri adgang
til frisk vand og gkologisk GMO-fri foder. Halvdelen af tiden kan berberianden ga rundt
udenfor, og det er vaesentlig mere end EU’s krav om en tredjedel udeliv. P4 udendgrs-
arealerne er der plantet traeer og haekke, sa aenderne kan sgge skygge om sommeren
og dermed holde sig aktive uanset arstiden.

Alt dette er med til at give kadet en exceptionel smag!

Og selvom EU tillader én behandling med antibiotika i forbindelse med gkologisk fjer-
kraeproduktion, geres der ikke brug af dette. Faktisk bliver der passet sa godt pa fugle-
ne, at de ikke har anvendt antibiotika i over 15 ar. Sa du kan trygt fortzelle dine gaester,
at anden er fri for antibiotika.

Med de nye gkologiske berberiandebryster og -andelar fra Chefs Club kan du med an-
dre ord give dine gaester en unik spiseoplevelse - hele aret rundt!

EURO POULTRY'
The wnique concept

Brian - Sjeelland: 22 40 90 55
Bo - Sydjylland/Fyn: 22 82 36 00
Bent - Nordjylland: 22 40 90 56
www.europoultry.dk



7229 BARBECUEAND MED
&2 BANH Mi & KIMCHI-MAYO

4 PERS.

ANDELAR

« 8 stk. (1054498) andelar
« 1/2 kinaradise

« 1 bundt radiser

e 1/2 agurk

« 1 stort stykke ingefaer

e 1/2 lime

« Frisk koriander

« 6-8 sma baguetter

KIMCHI-MAYONNAISE
« 100 g draenet kimchi
« 100 g mayonnaise

BBQ-MARINADE

o 1tsk. roget paprika

2 spsk. ahornsirup

1 tsk. fint salt

1 spsk. HP-sauce

1 spsk. balsamicoeddike

1. Prik skindet med en nal overalt, og pensl med BBQ-marinaden. Gem
overskydende marinade.

2. Steg larene med skindsiden opad i ovnen ved 140 grader i ca. 4 timer.
Pensl den undervejs med resten af marinaden. Skyl kinaradise, radiser og
agurk. Skreel kinaradise, og skaer bade den, radiser og agurk i fine strim-
ler (brug fx et mandolinjern).

3. Skreel ingefeer og skeer ligeledes i tynde strimler. Pres saften af den
halve lime. Vend alt strimlet med limesaft til en slags rakostsalat. Skyl,
slyng og pluk koriander. Skeer kpdet af den stegte and, og skeer det derpa
i strimler.

4. Lun de sma bred, og flaek dem pa langs som til hotdogs. Spis andekg-
det i de lune brod toppet med rakost, kimchi-mayonnaise og koriander.
Hak kimchi fint og rer ud i mayonnaisen. Tip: Banh mi er sma vietnamesi-
ske brgd, en slags kuvertbrgd eller portionsbaguetter kunne man kalde
dem. Kan du fa hotdogbred af god kvalitet, kan de ogsa bruges. Kinara-
dise gar ogsa under navnet japansk raaddike.

5. Kimchi: Er en form for koreansk pickles eller relish lavet af grgntsager
syltet med chili - som regel pa en basis af kal. Kan kgbes fzerdig hos asi-
atiske kebmaend, men man kan naturligvis ogsa lave den selv.

WRAPS MED

Clecb

4 PERS.

ANDEBRYST

» 2 stk. (1052918) andebryster
» Salt og friskkvaernet peber

SESAM-MARINERET GRONT
1 frisésalat

« 1 gul peberfrugt

» 1/2 agurk

« 2 modne avocadoer

« Saft af 1/2 citron

» 3 spsk. sesamolie

« Salt og friskkvaernet peber

TIL SERVERING

« 8 sma tortillapandekager
» 4 spsk. graesk yoghurt

« 1 spsk. sorte sesamfrg

* S@d sojasauce

e 1citron

1. Steg andebrysterne pa en tgr pande med
skindsiden nedad. Vend dem, krydr med salt
og peber, og steg dem pa panden i ca. 15 mi-
nutter, til de er feerdige (58 grader for rosa-
stegt).

2. Sesam-marineret grgnt: Pluk og skyl sa-
laten. Rens og skeer peberfrugt og agurk i
tynde staenger. Halvér avocadoerne, fjern
stenen, og skeer avocadokgdet i tynde bade.
Ror citronsaft med sesamolie, krydr med salt
og peber og vend grentsagerne i dressingen.

3. Servering: Lun pandekagerne som anvist
pa pakken. Skaer andebrysterne i skiver. Smer
yoghurt pa pandekagerne og fordel andekod
og grontsager pa dem. Rul dem sammen, drys
med sesamfrg, og servér med spd sojasauce
og citron skaret i bade.




