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God burger business .

Tids&nd og trends

Opskrifter fra kokken
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Burgerbolle med
| sort sesam

e f'ﬁkolﬁgwk stenovnsbagt burgerbolle med kartoffelflager
~og drys af sort sesam og hvid hirse, der giver burger-
‘bollen et laekkert, kontrastfyldt udtryk. Smagen er mild,
afrundet og en anelse spd med neddeagtige noter fra
de sorte sesamfre. Bade krumme og skorpe har en let
og bled karakter med kort bid, som ger den let at spise.
Egnet til veganere. -

'Burgerbolle med drys af peber 0g
_ krgdderurter

Pepper Style burgerbollen er toppet med et mix af
peber og krydderurter, som lofter og giver smag i
hver eneste bid. Krummen er laekker og saftig, og du
kan med fordel lune bollen i en ovn, hvis du ensker
en knasende, spred skorpe.

Burgerbolle bagt med majsdrys og

Fuldkorn

Burgerbollen er bagt af fuldkornshvedemel og top-

pet med majsdrys, der giver et visuelt flot udtryk,

en laekker spred skorpe og en let sadme til smagen.
Egnet til veganere.
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GUIDE

der, der scorer hgjt pa smag og nydelse.
Sa nar du lykkes med det, vil du, med stor

sandsynlighed, kunne se effekten pa din bundlinje.

Flere kunder efterspar-
ger vegetariske og veganske malti-

MINDRE TAK!

Lad dine kunder
bestemme mangden
af fyld i burgeren.
Det er med til at
mindske forbruget
o0g reducere
madspild.

Lokale ravarer er ofte det
mest baredygtige valg.
S& husk at forteelle kunderne
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' BROD GOR INDTRYK.
" MEN S/ETTER KUN
 ETLILLE AFTRYK

BAGUETTE

Klassisk med spred skorpe og
bled krumme

Klassisk baguette efter stolt, fransk tradition med
spred skorpe og silkebled krumme. Baguetten er
ca. 22 cm lang og helt perfekt til sandwiches.

Baguette lys 22 cm,120 g
Varenr.: 15514000

Bages direkte fra frost i 15-18 min. ved 190°C



GASUAL TALK

— MED RASMUS BUNDGAARD

Hvordan serverer du en burger i 2023, som bade lever op til tidens and og
trends — og dermed dine kunders forventninger til klimavenlighed, gkonomi
og selvfglgelig smag?

Dét far du kokken Rasmus Bundgaards bud pa her.

”Vi skal "back to basics” for at skabe en bestseller-burger i 2023. En god
burger skal — frem for alt — holdes simpel med f& elementer af god kvalitet.

Det handler om at finde den rigtige balance mellem fedme, syre, salt, skarp-
hed og smaek pa smagen — ogsé nar du teenker plantebaseret.”

Ta’ et kig pa
Rasmus Bundgaards
Fast Casual-opskrifter
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Else Marie Christensen Jacob Jensen Bente Bach Simonsen
Distriktschef Salgskonsulent Distriktschef
Nordjylland Hovedstaden & Nordsjeelland  Midtjylland
Mobil: 29 2164 75 Mobil: 21 34 37 40 Mobil: 2115 74 12
else.marie.christensen@  jacob.jensen@ bente.simonsen@
lantmannen.com lantmannen.com lantmannen.com
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EWEDCW FSC® C111526

“Du kan skabe masser af smag uden kad.
Umami er vigtigt — og sa forskellige former for
krydderi, der kan understatte smagen. Krydr
dig ud af det!”

Lotti Kaibinger Pia Levgren Sgrensen
Distriktschef Distriktschef

Fyn, Sydjylland & Hovedstaden, @st-/
Vestsjeelland Sydsjeelland & Bornholm
Mobil: 20 12 69 25 Mobil: 40 44 95 25
lotti.kaibinger@ pia.lovgren.sorensen@
lantmannen.com lantmannen.com

Lantmannen
Unibake

Lantmannen Unibake, Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, tif.: 7628 5000, www.schulstadbakerysolutions.dk




