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Anammas plantebaserede sortiment i fryseren.

Den originale e
danske sennep - -m

Forny dit kekken med et oldnordisk trick og

brug sennep fra Bahncke i dine serveringer.
] Y A
Grov Remoulade fra Bahncke er sa god som
hjemmelavet og pynter pa enhver buffet. r q

Foods Danmark



Der er stor eftersporgsel efter gregnne retter, og kantineleder
Johnny Jensen, KLP Ejendomme, s@ger inspiration hos bade
kolleger og leverandgrer.

Der er travlt i kantinen hos KLP Ejendomme i @restaden. Hver
dag serger kantineleder Johnny Jensen og hans 20 medar-
bejdere for morgenmad til 50 personer, frokost til 900 — og
derudover klares 300 serveringer til ma@der og kurser i huset.

Kantinen drives af Fazer Food Services A/S, hvor Johnny har
veeret ansat i 12 ar. Heraf har han bestyret kantinen hos KLP i
de godt 11,5 af arene, og han ser nogle klare tendenser:

‘Brugerne er de senere ar entydigt begyndt at spise mere
gront, og det afspejler sig blandt andet i, at vi nu tiloyder en
vegetarisk ret hver dag. Vi har hver dag to varme retter, en
med kad eller fisk og sa en vegetarret, som veelges af flere og
flere”, forteeller Johnny.

Det grenne isleet preeger i det hele taget buffeten. Af fem kol-
de retter er den ene som regel vegetarisk, og der serveres en

blandet salat samt 16 skale med forskelligt indhold til
bland selv-salat. Herudover to slags frugt.

“Nar jeg ser det over tid, sa er der tale om en lebende proces,
men den grenne boelge leber hurtigt nu. Nar den ene varme
ret nu er vegetarisk, er det pa grund af starre eftersporgsel”,
siger Johnny.

Inspiration fra mange sider

Der gennemfares jeevnligt brugerundersggelser blandt kantin-
ens gaester, og Johnny og kollegerne henter megen inspira-
tion til udviklingen i menuen herfra.

“Derudover gar vi pa nettet, leeser blogs og kogebgger og far
megen inspiration hos kollegerne. Vi er hele tiden pa udkig
efter nye produkter, der bade passer til hverdagen i et storkok-
ken og kan veere med til at udvikle vores vegetariske tilbud. Vi
er glade for samarbejdet med en leverandgr som Orkla, der er
god til at komme med inspiration og produkter, der match-

er vores praktiske behov i kekkenet og brugernes @nsker til
buffeten. Vi har blandt andet stor forngjelse af Bahncke, der er
gode produkter”, slutter Johnny Jensen.




Pa Foodappeal.dk kan du fa tips, tricks, opskrifter og saesonaktuel
inspiration til det professionelle kekken dagnet rundt hele aret.

Ga ikke glip af nye produkter, seesonaktuelle opskrifter, speendende
inspiration og nye mader at gere menuen lidt grennere pa. Hos Orkla
Foods Danmark arbejder vi for, at det skal veere let og ligetil at lave
smagfulde serveringer hver dag.

Folg Foodappeal pa Facebook, hvor vi holder dig
orienteret om nyheder, gode tips og ideer.
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FASTFOODIES TASTY CATERING

KOMTIL FADET

Uanset om du arbejder i et storkgkken, pa en café eller i en restaurant, eller om du star bag disken i en pglsevogn, sé vil vi gerne veere med til at gore
din hverdag nemmere. FoodAppeal.dk er et opskrifts- og inspirationsunivers, som giver dig masser af tips - og endnu gladere gaester og kunder.

ALLE VARME KOLDE MORGENMAD SUNDE S@DE STREETFOOD VEGETAR FASTFOOD TAPAS T0GO

Tilmeld dig vores nyhedsbrev pa Foodappeal.dk og
fa nyheder og inspiration i indbakken




Messiuers-dames, kender I den

originale danske sennep fra Bihncke?

Dansk produceret sennep er Bahnckes metier. | Skeelskar
rader vi over Danmarks eneste sennepsmalleri, som maler fro
til bade mel og sennep.

Altid den rene vare

Valsen i sennepsmolleriet sikrer, at kernen med sennepsmel
naensomt skilles fra den grove skal. De knasekkede senneps-
fr@ rores med simple og fa ingredienser: Eddike, vand, salt og
eventuelt krydderier. Der er ikke brug for tilseetningsstoffer, da
sennep er selvkonserverende.

Herefter formales freene i en kveern, som er en mollesten
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BAHNCKE

Gedigent handvzerk, eget senneps-
molleri og helt unik sennep

med meget fine riller. Netop formalingen — bade valsningen
af de brune, gule eller orientalske fre og vadformalingen pa
de gamle stenmoller — er den sande sennepskunst.

Det er typen af sennepsfrg og krydderier, der bestemmer

senneppens smag. Vi producerer efter de gamle recepter,

og den hemmelige ingrediens er Bahnckes sennepsmesters

fingerspidsfornemmelse for at styre maengden af frg, vand og

graden af formaling. Dengang som nu letter Bahncke arbej-

det i kgkkenet med feerdigrgrte sennepper som ingrediens og

smagsgiver i madlavningen.




Sennepskylling

med svampe

10 pers.

Ingredienser:

3000 g kylling (lar og overlar)

500 g svampe

2 skalottelgg (40 g)

500 g toscanakal

2 rpde pebre (350 g)

2 | bechamelsauce

2 dl Bahncke Grov Sennep

300 g blommer

salt og peber

friske krydderurter

Sadan gor du:

Brun kyllingestykker af og leeg dem i bunden
af et fad. Steg svampe, sauter l@g, toscanakal
og red peber og leeg det ned til kyllingen.
Bland bechamelsauce med Bahncke Grov
Sennep og heaeld det over kyllingen.

Steg kylling i sennepssauce i ovnen ved
200 grader i ca. 40 min.

Server efterarskylling med blommer og
friske krydderurter.

10 pers.

Ingredienser:

2000 g butternutsquash/graeskar

1 | piskeflede

2 dl Bahncke Arfmann Sennep

1 citron, saft herfra

salt og peber

100 g revet parmesanost

frisk timian

Sadan geor du:

Skeer skallen af graeskar/ butternutsquash og
fjern kernerne. Skaer dem i rustikke stykker
0og leeg dem i et fad. Drys lidt salt henover.
Bland piskefleade med Bahncke Arfmanns
Sennep og citronsaft. Smag til med salt og

peber. Bag graeskar/butternutsquash i ovnen
ved 200 grader i ca. 60 min.

Server med revet parmesanost og
frisk timian.

Tip: Bruges til fisk, ked, salater og i stedet
for flodekartofler.
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BAHNCKE

Sennep er et eeldgammelt krydderi, som har veeret brugt i Sennep er uovertruffen som ingrediens i dressinger, sau-
nordisk madlavning i artusinder. | Danmark har vi en lang cer, sammenkogte retter og som dip til kad og fisk el.lign.
tradition for at bruge sennep som tilbeher til f.eks. skinke, Du kan ogsa bruge sennep til glasering, marinader til kad, i

polser, kal og fisk, men ogsa som smagsgiver i dansk mad- eggeretter eller i stedet for smgr under paleeg.
lavning. Her har sennep for alvor faet et comeback.

Grov Sennep

Ekstra groft formalet, velkrydret.
Seerligt velegnet til saucer, dressinger,
vinaigrette og som en karakterfuld
smagsgiver til mange fiskeretter.

Vaelg mellem Bihnckes mange kendte smagsnuancer.
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Taffel Sennep Dijon Sennep Arffmanns Sennep
Fint formalet og velkrydret. Seerligt Fint formalet og steerkt krydret. Groft formalet og staerkt krydret.
velegnet til polser, hardkogte &g og en Seerligt velegnet til vinaigrette og Jydernes nationalsennep, som gér til

klassiker til natmaden. cremefraichedressing og altid god til det hele - bade koldt og varmt.

paleeg og polser.



nonede moau%ﬁ\ad\er
- allle med. senfed

Qustik .' s
q%e.os&d«essm%

Se alle opskrifter
pa Foodappeal.dk



P’\LLSQSC@(%%(CQ(@% soja Ve

Prodwceces i S\/ad%@ ved. 1007
vedwacende @(L@,(%L Ve

007 veQans - uden 20, malk
el lec %Lw‘@m ~

smages til og formes. Med dette ene produkt abner sig en

Masser af gront pa gaflen er blevet en vigtig del af et
moderne kokken. Med Anammas 100 % veganske
produkter kan du rulle dig ud i alverdens kekkener.

Anamma Formbar Vegofars er ngglehulsmaerket og 100 %
vegansk — altsa helt fri for maelk, seg og gluten. Den form-
bare fars, som minder meget om hakket kad, skal bare

Anamma Vegofars Anamma Vegoburgere

Anamma ZKO Vegofars

verden af muligheder, som sender dine gaester til mange
fierne himmelstrag.

Anammas populeere serie rummer en raekke kadfrie
produkter, der alle er 100 % veganske og nemme at
tilberede i det travle kgkken.

Anamma Vegopglser Anamma Pulled Vego

Anamma Formbar



Smag af marokkanske
himmelstrog

Lad duften af marokkansk krydrede

grontsagsnuggets med Anamma Vego
Formbar veekke appetitten.

Undga madspild — alle grontsager kan
bruges. Brug evt. rester fra dagen for.

Sa er det suppetid

Server en misosuppe med nudler,

Anamma Vego Formbar og masser af

krydderier, der dufter og damper.

#L alle formecr 40(
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Saet tikka masala med Anamma Formbar

Vegofars pa bordet og oplev en klassiker
fra sin gronne side.

Prav opskriften med de brasilianske
grillspyd med Anamma Vego Formbar
— det bliver ikke sidste gang ...

Se alle opskrifter pa:




Vegansk paella med
spanske krydderboller
og grillede citroner

10 pers.

Ingredienser:

600 g ris

1 dl olivenolie

2 leg

6 fed hvidlag

2 rode pebre (350 g)

80 g mandler

250 g majs

250 g eerter

2 spsk. karry

1 spsk. gurkemeje

2 rgde chilier

1-2 spsk. reget paprika

500 g Anamma Vego Formbar

5 citroner

friske krydderurter (evt. forarslaqg)
Sadan gor du:

Kog risene som anvist pa pakken.

~ - Sauter 1 hakket leg , 3 fed pressede hvidlag,

Vego tzerte med quinoa, 1% hakket red peber og mandler i

bagte ""“999 gEdEOSt : \\Qlivenolie. Tilseet 2 spsk. karry,
og rosmarin 1 spsk. gurkemeje og 1 spsk. reget

10 pers. | , Anamma \paprika. Tilseet ris, majs og aerter

\pg smag til med salt og peber.
'ormba' }R@r Anamma Vego Formbar
150 g quinoa Fars med 1 hakket lag, 3 fed
3 spsk. hvedemel (eller kikaertemel) \ . pressede hvidlag, %2 hakket

\ #L alle formec foc P . "

3 spsk. skyr ( red peber, %2 hakket red chili,

5 redlag (500 g) \ KQBJVF(L SQ(VQ(LK%Q( ' reget paprika, salt og peber.
/,,/ Form farsen til sma spanske

Ingredienser:

Y4 dl olivenolie
2 dl piskeflgde
4 &g

/,/"/krydderboller. Steg dem i ovhen
~ ved 200 grader i ca. 10-12 min.

e
~_~ Halver citronerne og grill dem.
150 g Anamma Vego Formbar fars
Server paella med grillede citroner og friske

150 g gedeost
krydderurter.

4 rosmarinkviste
salt og peber

Sadan gor du:

Te Anamma Vego Formbar fars op og bland
den med hakket l@g, blandede grgntsager,
krydderier, salt og friskkveernet peber. Form
farsen til frikadeller og steg dem i olivenolie
til de er gyldne og sprede.

Leeg red snitgrgntsslaw pa bunden af sand-
wichbred og fyld med grentsagsfrikadelle,
spirer og Bahncke Power Hvidlggs Dressing.




Byg selv-buffet i en klimatid

Uanset om du laver mad til en efterskole, en kantine pa en arbejdsplads, et kursuscenter eller andre
steder, hvor mange mennesker skal til fadet, sa er en byg selv-buffet altid et hit.

Byt baffen ud med Anamma Vegoburger eller Anamma Vegopalser, sa saetter du klimaet pa menuen,
mens dine kunder szetter taenderne i en grgn saftig burger eller hotdog.

10 pers.
I di :
ran- og sund fastfood. 2
1 leg (150 g)
800 g hakkede tomater

QL% DL profein ~/

15> dl Beauvais Bearnaise essens

2 spsk. korianderfrg
gOd\‘f b(,d\ O% Stk 7 2 spsk. reget paprika
2 spsk. spidskommen

Sadan gor du:

Sauter lag i olivenolie og tilseet tomater,
Beauvais Bearnaise essens, korianderfrg,
r@get paprika og spidskommen. Smag til
med salt og peber. Kal burgersauce ned.

\/e%okoéd\ogs med ka Sohan masp,
&(Lv‘&(@d\e ng@dde( oq cpdbed.ec
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Se alle opskrifter pa Foodappeal.dk
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Prodwceces L Danmack ~

Rasp er ikke bare rasp. Brug de knasende sprade rasp-
produkter fra Struer hele aret rundt i det kolde, varme
eller sede kokken.

Struer Rasp er den originale danske rasp. Her fremstiller
man rasp efter gamle handveerkstraditioner af friskbagt
hvedebred, der umiddelbart efter bagning raspes og tor-
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res. Rasp fra Struer fas i forskellige grovheder og i sede
varianter til desserter m.m. Andre folkekaere produkter fra
Struer er Ymerdrys og Ollebradspulver, der fas bade med
0g uden tilsat sukker.

Alle produkter leveres i praktiske foodservice forpakninger
med 5 kg, som er ideelt til storkgkken.
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Struer ZEblekagerasp

Struer Ablekagerasp er blandet med sukker og
ristet. Det giver det helt rigtige crunch til
gammeldags @blekage. Du kan ogsa ga til

makronerne med Struer Makronrasp.

Gourmet Rasp er en storflaget let rasptype
fremstillet af specialmel. Gourmet Rasp giver
en knasende sprod gratinering eller panering.

Til panering af fisk eller fjerkreae giver
Struer Hvederasp et perfekt resultat
med den helt rigtige sprode overflade.



Efterarscrumble med
(-]
abler, blabzer og brombaer

10 pers.

Ingredienser:

2 dl Struer Ablekagerasp
1 dl sukker

100 g smor

5 aebler

125 g blabaer

125 g brombaer

5 dl cremefraiche 18 %
mynte

Sadan gor du:

Bland Struer A£blekagerasp med sukker. Kom
&bletern, blabaer og brombeer i bunden af
en portionsform. Drys med sukkerblandin-
gen og leeg smar oven pa. Bag dem i ovnen
ved 200 grader i ca. 20 min.

Servér efterarscrumble med beer,
cremefraiche og mynte.

Undga madspild — alle former for
krydderurter kan bruges. Brug evt. rester
fra dagen for.

Sennepsaioli
10 pers.

Ingredienser:

5 dl Bahncke Mayonnaise

2 %2 dl Bahncke Grov Sennep
2 fed hvidleg

Tilberedning:

Ror alle ingredienser sammen.

Hak et bundt friske krydderurter og vend sammen
med Struer Rasp. Panér stykker af torskefilet og
friter 5-7 min.

Undga madspild — alle former for krydderurter
kan bruges. Brug evt. rester fra dagen for.
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Hemmeligheden bag opskriften pa Bahnckes nye Grov Re-
moulade er de sprede grgntsager, som giver den sit rustikke
udtryk og helt rigtige grove konsistens. De sma stykker af
gulergdder, blomkal, hvidkal og agurk l@fter smagsoplevelsen
i den nye grove remo, der som resten af Bahncke-familien er
dansk produceret.
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Ny original fra Bahncke

Den grove remo er helt ny og allerede pa vej til at blive en

del af Bahnckes uundveerlige klassikere til frokostbuffeten.
Her bliver den et godt supplement til de i forvejen folkekaere
klassikere som dilddressing, skaldyrsdressing, ristede lgg m.m.
Med Bahncke er det nemt at servere den gode smag pa alle
tider af degnet.




Tre slags spreads til

Med de rigtige smagsgivere i det rette mix er det let at lave spaendende saucer, dressinger og spreads,
der med en lynhurtig hand bliver hjemmelavet. Fa endnu flere tips og inspiration pa foodappeal.dk

Bearnaisemayo

Bahncke mayonnaise og Bahncke

Bearnaise, skalotteleg og frisk estragon.

Egnet til kodpalaeg, som spread i
sandwich, tapas m.m.

Beauvais Grov Remoulade og
Beauvais redbeder.

Egnet til fiske- og kadpaleeg, Anamma
Vego og som spread i sandwich m.m.

Fooda p eaf . CUQ
21 del af Orkla Foods Foodservice

Fresh spicy spread
Bahncke Mayonnaise, Bahncke
Dilddressing, Bahncke Agurkerelish.

Egnet til kod- og fiskepaleeg, som dip
eller spreads i tapas og sandwich.

BAHNCKE
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FSC

www.fsc.org

o [ GENBRUG
a a n s I e ' “ wrigemaer
genbrugsmaterialer
FSC® C134688

Med professionelle markedsfaringsmaterialer fra Bahncke og Anammea, viser du vejen for sulthe kunder.

Postkort med inspiration og sma opskrifter, som dine kunder kan tage med hjem, er ogsa en del af vores pakke
til dig. Det forteeller samtidig historien om, at du bruger kvalitetsprodukter i dit kekken. Kontakt din Orkla salgs-
konsulent og fa en god snak om mulighederne i netop dit kekken.
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