£t |



DIT METTE MUNK TEAM

Vivil altid gerne i dialog med dig - kontakt
Mette Munk i dit omrade, s slar vi vejen

forbi dig.

Dorte Weng

Fyn
dow@mettemunk.dk
21352499

Klaus Nielsen
Sydjylland og Bornholm
kin@mettemunk.dk
51157071

Jorn Widstrup Nykjeer
Sjeelland
jwn@mettemunk.dk
21595452

Peter Jespersgaard

Midt-, @st- og Nordjylland

pej@mettemunk.dk
29 36 60 64
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DET DANSKE MADLANDSKAB

Vi behgver ikke vende blikket langt veek for at finde ravarer der kan
noget seerligt. Danmark er spaekkét med omréder og egne som
byder pa hver deres fantastiske og specielle ravarer.

Vier et lille land, men pé tvaers af dette findes vidt forskellige jord-,
luft- og vandforhold - samt originale, gamle traditioner som er det,
der ligger tilgrund for det madland Dapmark er.

Vi harvalgt et udpluk af unikke, danske ravarer fra lokale egne i hele
landet og mixet dem med traditionelle opskriter - selvfalgelig med
vores eget lille twist. Det er s&dan vi syntes Danmark smager!

Mette Munk @& Bake-off
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5 O'CLOCK SANDWICH

Opskrift

Nonnebrad
Rygeost
Dild
Radiser

Smar skiver af Nonnebrgd med
rygeost. Kom skiveskarede
radiser pa og leeg sammen

til en sandwich.

Hak dild fint og dyp siderne af
bradet heri. Server som klassisk
soft sandwich.

NONNEBR@D .
Varenr.: 604578 2
Stenovnsbagt, lyst landbrgd .
med rustikt udseende. S
Bagt med keernemeelk. 3

e0 0 0000000000000 00 00
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EN HELDIG KARTOFEL

A

Opskrift

Jupiterbrgd Kog de nye kartofter. Kog &g til "smilende”. Crudité laves af aspargesbroccoli
Kartofter og kommes i isvand. Bradkrummer ristes og blandes med karse.
Ag Smagrrist skiver af Jupiterbrgd og kom herefter skiveskarede kartofter og smilende
Karse 2g pa. Top med aspargesbroccoli og ristede bradkrummer.
Aspargesbroccoli
Smer

Mette Munk 5 Bake-off
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JUPITERBR@D
Varenr. 604561

Handopslaet, stenovnsbég'th:‘
kartoffelbrgd. Mildt og saftigt™

brad.

CRCRE Y




HUMMERHAPSERE oo/ -

Opskrift

Gorm landbrgd
Jomfruhummere
Citron
Olivenolie , -
Cherrytomater
Feldsalat

Skeer skiver af et Gorm landbrad,

dryp med olivenolie og rist dem

" pa en pande eller i ovnen.

Rens jomfruhummerne og

mariner dem i olivenolie, citronsaft, salt
og peber. Skeer sma fileter af citronen
og skeer cherrytomaterne i skiver.

Anret bade feldsalat, tomater, citroner e N s .
og jomfruhummere pa det ristede . - ! : it

AL R | R 5 G 8 ceeen brad og drys med revet citronskal. '

GORM RUSTIKT :
. LANDBR@D .
. Varenr.: 604554 -
. Saftigt, hAndopsléet landbrgd - "y

med dejlig sprad skorpe. ¥ .

Bagt pa hvede i stenovn.
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STANGLAKKER f
SILDEMAD skt

Manebrad

Raget sild

Koldpresset, bornholmsk rapsolie
Sennep fra Bornholm

» Ag

T _ : '_ Smor
/ggeblomme
Radiser
Purlag

Smarsteg en skive Manebrad.
Radisecrudité laves og kommes

i isvand. Lav mayonaise pé rapsolie.
Smgar det ristede brgd med
rapsoliemayonaise, kom plukket
reget sild og radiser pa bradet.
Drys med purlgg.

Lav dutter med sennep og mayo.
Top til sidst med aeggeblomme.

Mette Munk 7 Bake-off
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MANEBRGD .

Varenr. 604562
Handopslaet, mgrkt durum-
brgd. Bagt med skoldet

rug og graesk{:\rkerner.
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BIANCA STYKKE

Varenr.: 604557

Italiensk durum og surdej
giver en fantastisk smag og

“en saftig krumme.
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EN SPATTET SPATTE
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Opskrift

Bianca stykke
Frisk redspaette
A9

Mel

Pankorasp

Grillet citron
Hjertesalat
Tallerkensmeaekkere
Mayonaise
Sennep
Capers

Dild
Connichoner
Cremefraiche

Rist bade top og bun(irf;f é“.la ca

targsauce hvorefter
nér og fritér spaett

bradet. Top med tz resauce T L T
tallerkensmaekkere og dryp med saf‘t A &
fra grillet citron. g »

+ ‘-‘



HELT KULDRET MED BAKSKULD

Opskrift

Focaccia classico
Bakskuld
Kartofler

Sgdmaelk

Ag

Mel

Pankorasp
Rosmarin
Peberrod
Mayonnaise

Kog kartoflerne og mos dem. Rgr de mosede kartofler
sammen med plukket bakskuld og sgdmeelk. Form til
kugler, panér og fritér dem. Lav rosmarinmayonnaise.
Lun focaccia classico og smgr bade top og bund med
mayo. Klem kuglerne flade i brgdet, tilfgj plukket
bakskuld og friskrevet peberrod.

Bakskuld kan erstattes af evt. raget torsk eller

raget hellefisk.

Mette Munk 9 Bake-off

FOCACCIA CLASSICO
Varenr. 604538

Klassisk focaccia stykke med
masser af smag. Bagt med
naturlig surdej og olivenolie.




HELVIG STYKKE

Varenr.: 604537

Helvig er fyldt med smag af
varme krydderier som :
soltgrrede tomater, karry,'ros-
marin og timian. Dufter skent! -
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DEN VAKSE VEGANER

Opskrift

Helvig stykke
Gulergdder
Olie

Kogte kikeerter
Spidskommen
Citron

Tarret chili
Tahin
Lovstikke

Dild
Grankal

Kog gulergdder og blend dem med kogte kikaerter, tahin, tgrret chili,

citron og spidskommen til en blgd humus.

Gulergdderne pensles med olie og grilles i oven eller pé grillpande. Crudité

af gulergdder laves og kommes i isvand. Lun Helvig stykke og smgr med gule-
rodshumus pa bade top og bund. Fint snittet grankal, lune grillede gulergdder,
cruduité samt lgvstikke og dild kommes pa.

Mette Munk 1O Bake-off -



ERTER ARTER 12

Opskrift

Santino med urter
Aerter

Rgde & hvide ribs
/rtespirer
Cremefraiche

j Flaesk :
e L Citron

Ford

Skeer Santino og rist brgdet.
Bleend zerter og cremefraiche
R til puré og smag til med citron-
e saft. Steg/grill flaesk i skiver.
" Smerristede skiver af Santino
<i* “ med eertepué, kom herefter
‘ spradt flaesk pa og pynt med
ribs, eertespirer og friske eerter.

e

SANTINO MED SPINAT &
URTER ©~

Varenr. 604577

Landbred med helbladet .
spinat. Dejlig smag fra bla.’ (h
surdej, rosmarin og persille.”

Mette Munk LA Bake-off
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CAFE BURGERBOLLE
RUSTIK

Varenr.: 604514

Burgerbolle med masser af
smag fra grovvalsede durum-
kerner og fuldkornshvedemel.

, VILDT NOK!
Opskrift

Rustik burgerbolle
Hakket krondyrkad
Tyttebaer

Sukker

Comté ost

Frisée salat
Mayonaise

Tyttebaer og sukker rystes sammen til
"rystebeer”. Steg burgerbgffen, og kom
osten pa sa den smelter. Rist Rustik
burgerbolle og smar med mayonaise.
Kom frisée, bgf med ost og ryste-
tyttebeer i bollen — servér
med det samme.

-t Al

. i . i
- & g
° ¥ ; + i - 3 1 L - S - "'
Mette MunkJ.z Bake-o - y o v b o



flunk 13 Bake-off

Opsleri;ft

Focaccia piccolo
Kalpglse
Lagpglse

Raget nakke
Lagkompot
Syltede grentsager
Frisk timian

Lun Focaccia piccolo, skeer
polser i stykker og skiver.
Anret alle komponenter og
spis med det lune brad.

POLSER FRA SONDER- Ese
JYLLLAND

| det sgnderjyske bor nogle
af landets dygtigste pglsema-
gere. Slagterhandveerket pa
disse kanter er lig med kvali-
tet - polserne her har mindre
mel, feerre tilsaetningsstoffer
og mere kad.

Her bruges gamle, originale
opskrifter der er gaetiarvi
generationer — og de stiller
seerlige krav til kvalitet og
maengden af kad. Derfor er
egnen kendt for gode pglser.

ik
fé..

FOCACCIA PICCOLO

Varenr. 604502

Mini focacctia stykke bagt med
naturlig surdej og olivenolie.
Toppet med dejlig olivenolie




BAR FRA DJURSLAND

| @stjylland kan du roligt
slippe din indre baerentusiast
Igs. Her har mangle frugtav-
lere friske danske beer af hgj
kvalitet og mange steder med
pluk selv i bade plantager og
friland. Pa Djursland er man
god til mad med frugt og beer.
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NERO SRYKKE

Varenr.; 604558
Sandwichbrad med mark
ristet malt, surdej og marke
horfra.

e e e 00 00

NEM SANDWICH MED BROMBAR
- DEN KAN IKKE GA 1 GED!

Opskrift

Nero stykke
Brombaer
Gedeost
Timian
Honning
Rodbedeblade

i f
Mette Munk 14 Bake-off . .

Lun Nero stykket og smar
top og bund med frisk
gedeost. Kom brombaer
og redbedeblade pa osten.
Drys med timian og
friskslynget honning.




DET’ EN BRUNNER, SIGER FYNBOERNE!
Opskrift

Blgddejskanelsnegle
Brun farin
Smer

Opta sneglene i ca. 45 min. Smar et ildfast fad, kom de op-
tgede snegle heri og pensel med rigeligt oplast brun farin.
Bag i ca. 15 min og kagen er herefter klar til servering.

BL@DDEJSKANELSNE‘@L

Varenr.: 608060 X
Saftig snegl i leekker bladdej
med masser af let knasende,
aromatisk kanelremonce.
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Bake-off
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Mette Munk A/S | Gateborggade 3-5 | 5000 Odense C | Telefon: 70 20 23 71 "|'waw.mettemunk'.,dk




