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Dine veerktejer til innovativ madlavning
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OSCAR PREMIUM er dine veerktejer
til innovativ madlavning.

OSCAR PREMIUM er en serie af produkter med ren
og intens smag og fuld fleksibilitet i
anvendelsen, sa du kan lege med dem i kekkenet
som du vil. Brug dem i kolde dressinger, i din
sauce, eller i ren form som smagsgiver til din ret.

OSCAR PREMIUM er god ekonomi i dit kekken.
Serien af produkter giver dig muligheder for nye
og innovative méader at arbejde pa. Det giver
menukreativitet med smagsprofiler som
Fermenteret Hvidleg og klassisk kekken med
f.eks. Redvin & Portvin Reduktion.
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MED INTENS SMAG og hej kvalitet
er de perfekte som base eller
tilsmagning i din ret.

KREATIVITET
Fuld frihed i menu-udviklingen

ALSIDIG
Klar til brug, kold eller varm

INTENS SMAG
Lav dosering og hej smagsintensitet

AUTENTISK
Baseret p saerligt udvalgte ravarer

INNOVATION
Innovative smagsprofiler

TIDSBESPARENDE
; Reducerer forberedelsestiden og sikrer
ey T ensartet smag
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- Sterstedelen af alt peber e FEIN Bty
kommer fra Asien. I dag er
peber det krydderi, der

anvendes i storst mangde i . Nr.296591
madlavning. Peberkorn, 3
uanset hvilken farve, stammer

P

alle fra samme tropiske oy S T J OSCAR Premium Fermenteret Peber pasta
slyngplante, farven ath@nger | S OSCAR Premium Fermenteret Peber pasta
af modningen. Det starter o7 nharen god aromatisk smag af peber,
med gren, red og til sidst sort. | med velafbalancerede nuancer, samt

- hvide peberkorn er modne
peber, hvor man har fjernet.

den yderste hinde.

fermenterede noter.

OSCAR Premium Fermenteret Peber pasta er
kraftig i smagen og giver dermed et hejt udbytte.
Den er let anvendelig og har mange
anvendelsesmuligheder.

- ; Anvend for eksempel til:
€ « Tilsmagning af saucer - f.eks.ien
pebersauce.

« Anvend Premium Fermenteret Peber pasta til
rubs og marinader, prev f.eks. til beef jerky eller
spidsbryst.

« Prov at smere et tyndt 1ag p8 din bef

enten inden eller efter stegning.

Fermenteret

At T

FERMENTERET PEBER PASTA
FERMENTERAD PEPPAR PASTA
FERMENTOITU PIPPURITAHNA
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1dl
508

BEEF RIBS

Ribs:
2kg

Glace:

PREMIUM

oksetverreb
OSCAR Signature Demi Glace
OSCAR Premium Fermenterer Peber pasta

BSE honning

rdl @bleeddike

sdl OSCAR Signarture Demi Glace

508 OSCAR Premium Fermenteret Peber pasta

Fremgangsmdide:

L. Skaerribs ud mellem hvert ben, og skeer
overskydende fedt af. Bag dem 20 min. i ovnen
ved 250° C.

2. Rer Demi Glace og Premium Fermenteret
Peber sammen og pensel dine ribs inden de
vakuumeres og tilberedes sous vide ved 83° C
i12 timer.

3. Karamelliser honningen, tilst bleeddike og
kog op. Tilseet derefter Signature Demi Glace og
reducér til den enskede konsistens.

4. Lige inden servering pensles beef short ribs

med glacen og drysses med hakket purleg,
purlegsblomst og havsalt.

Dine vaerktejer til innovativ madlavning



Hvidleg

Fakta:

Fermentering af
hvidleg, foretages
traditionelt seti en
riskoger eller i store
fermenteringskamrer
under kontrollerede

varme- og fugtforhold.

Processen varer
omkring 60-90 dage.

Nr. 296571

OSCAR Premium Fermenteret Hvidleg

OSCAR Premium Fermenteret Hvidleg har en
ren og intens smag af fermenteret hvidleg,
med dyb umami og en god fylde.

Fermenteret hvidleg er en traditionel asiatisk
metode for konservering af hvidleg, hvor legene
terres under kontrollerede varme- og fugtforhold.
Fermenteringsprocessen omdanner den intense,
skarpe smag til en mild hvidlegssmag, fuld af
umami.

Fermenteret hvidleg har vaeret brugt i Asien i
arhundreder, men har ferst fornyligt fundet vej til
det europaeiske kekken, hvor det bliver brugt til at
agive et naturligt boost til smagsprofilerne i
diverse retter.

Anvend for eksempel til:

« Tilsmagning af saucer og sammenkogte retter
« Rent, smer f.eks. pa en bef lige efter stegning
« For at tilfere umami til retten

'

FERMENTERET HVIDLOG PASTA
FERMENTERAD VITLOK PASTA
FIRMENTOITU VALKOSIPULITAHNA
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OKSE RAMEN

5 kuverter

ingefzer
chili
5ltr . OSCAR Signature Oksebouillon
458 OSCAR Premium Fermenteret Hvidlog
308 hoisin sauce
308 hvid miso pasta
45 ml sojasauce, lavsalt

Forslag til toppings:

» soba nudler

» spirer

« forirsleg

+ enoki svampe

» oksespidsbryst, braiseret
« koriander

» shoyu tamago, g

Fremgangsmide:
Pil og skrzl den enskede mangde ingefer og
chili efter smag og type. Skeer i skiver.
Miks alle ingredienser sammen og lad ramen
simre ca. 20 minutter.
Sigt ramen, varm op og held over de forkogte
soba nodler.
Anret med spirer, forirsleg, enoki, spidsbryst,
koriander og shoyu tamago.

PREMIUM
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Reduktion

Fakta:

Det kraever tid at reducere
vin ind sa flest mulige
smagsnuancer fastholdes.
Ved for hurtig reduktion
bliver vinreduktionen
mindre kompleks.

Nr. 296561

OSCAR Premium Redvin & Portvin Reduktion

OSCAR Premium Redvin & Portvin Reduktion
tilferer din ret en velafbalanceret smag af vin,
sedme og syre.

Vin har altid veeret en vigtig ingrediens, iseer i det
traditionelle franske kekken hvor vinreduktion er
anvendt i et veeld af retter.

| OSCAR Premium Redvin & Portvin Reduktion
bringer kombinationen af vintyper kompleksitet og
dybde og frigiver en bred vifte af smagsnuancer.

Anvend for eksempel til:

« Til braisering, f.eks. Coq au Vin

« Tilsmagning af merke saucer som f.eks.
Sauce Bordelaise

« Koldt kekken, f.eks. som base i vinaigrette
og dressinger

RGDVIN & PORTVIN REDUKTION
RODYIN & PORTVINSREDUKTION
PCNAVIINT & PORTVIINI REDUKTIOTA
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COQ AU VIN

10 personer

10stk  kyllingebryst

50 & smor

208 olie

1ler OSCAR Signature Kyllingefond

308 OSCAR Kalvefond koncentrat

50g OSCAR Premium Roadvin & Portvin
Reduktion

Garniture:

300g  champignoner

1508 smi rodlog

200g  bacon

200g  persille

Fremgangsmide:
Steg kyllingebrysterne i olie og smor, indtil
de er medium stegt.
Steg bacon spredt og st til siden. Brug den
samme pande til stegning af svampe og leg.
Heeld Signature Kyllingefond p& panden og
reducer med 10%.
Tilszet derefrer OSCAR Kalvefond koncentrat og
Premium Redvin & Portvin Reduktion.
Kog i 3-5 minutter.
Skeer kyllingebrysterne i mindre stykker og kog i
saucen med alle ingredienserne
undtagen persille.
Lige for servering drysses med den
hakkede persille.

PREMIUM
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Nr. 296560

OSCAR Premium Hvidvin Reduktion

OSCAR Premium Hvidvin Reduktion bringer en god
smag af hvidvin, skalotteleg og syre til hvilken
som helst ret.

Hvidvin er ofte brugt til at give retten et strejf af
friskhed, frugtighed og syre, og egner sig godt til
@ lettere retter som blandt andet fisk og fjerkree.
Mange klassiske bonderetter og franske saucer er
sdledes lavet pd en base af vinreduktioner.

Frankrigs mange kendte vindistrikter ger at man tit
associere brugen af vinreduktion med det franske
kekken, dog kan vinreduktioner meget mere end
"blot” at indga i saucer.
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Anvend for eksempel til:

« | saucer, f.eks. Beurre Blanc eller Sauce Vin Blanc
« Til pochering og dampning, f.eks. dampet
Fakta: muslinger og hvidvinspocheret fjerkrae

« Som base til risotto

|
|

|

vinreduktion er med

\ En nznsomt tilberedt
til at intensivere og
fremhave smagen i
din ret, med en dybere,
kraftigere og mere :
raffineret, smag, end - - : "
hvis vinen ikke var Ry

reduceret.
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MUSLINGESAUCE

10 personer

2,5dl OSCAR Signature Fiskebouillon

158

OSCAR Premium Hvidvin Reduktion

15ml OSCAR Muslingefond koncentrat
1008 usaltet smor

1spsk creme fraiche 38%

0g lecitin

Evt. 1 dl keernemelk

Fremgangsmide:
L

2

Signature Fiskebouillon koges op med Premium
Hvidvin Reduktion og Muslingefond koncentrat
Hiv il side og pisk kofdt smer heri, derefter
creme fraiche, og blend med lecitin for at
skumme saucen op (alternativt kan den jevnes i
stedet for brug af lecitin)

Husk du mé ikke varme saucen op efter du har
tilsat creme fraiche, da du s risikerer at saucen
skiller

Tip:
Prev at tilswtre 1 d] keernemzelk sammen med creme
fraiche for en mere syrnet og frisk sauce

PREMIUM
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155 - Fakta

Det tager op til 6
maneder at fremstille
saltet citron.
Processen intensiverer
citrussmagen og

| nedbryder bitter-

‘ stofferne, samt
udvikler umami.

OSCAR Premium Citron Pasta

OSCAR Premium Citron Pasta giver dig en intens
smag af saltet citron, der bidrager med aroma og
syre til afbalancering af din ret.

Saltet citron kan dateres helt tilbage til
Mellemesten i 1200-tallet, hvor den har haft stor
betydning for den madkultur vi kender i dag. Men
o0gsa i Vesten har vi veeret utrolig begejstret for
smagen og den har genfundet sin plads i det
moderne kekken.

OSCAR Premium Citron Pasta kan anvendes |
alverdens retter og p@ mange mader.

Anvend for eksempel til:

« Koldt kekken, f.eks. i dressinger og vinaigretter

« Tilsmagning af saucer som f.eks. Sauce
Hollandaise

* Desserter, f.eks. i mousse og bagveerk
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/f besrestesit



CITRONTAERTE
MED MARENGS

10 personer

Taerebase:

stk forbagt tertebund

400g  kondenseret memlk

458 OSCAR Premium Citron Pasta
soml vand

Marengs til top og flager:

100g  pasteuriseret eggehvider

150g  flormelis

58 OSCAR Premium Citron Pasta
20g vaniljesukker

Fremgangsmide:
1. Bland kondenseret malk og Premium Citron

Pasta og vand i en skill og pisk ved hoj hastighed i

5-10 min. s
2. Hald citroncremen i merdejsterten og st <

kagen i keleskabet. M3
3.  Pisk ggehvider og flormelis til en blod marengs.

Tilfej Premium Citron Pasta og vaniljesukker.
4. Smer 2/3 marengsen ud pd non-stick papir og

dehydrer ved 750C i 6-12 timer. Du kan ogsi

bruge en almindelig ovn.
5.  Resten af massen fyldes pa sprejtepose, sprojtes
pé terten og breendes med en breender.
Anret kagen og pynt med marengsflagerne.

PREMIUM
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Fakta:

Stegning er med til at
give umami. Umami
er den 5. grundsmag
udover sur, sed, salt
og bittert.

De 5 grundsmage som
er byggestenene til at
skabe en velsmagende
og velbalanceret ret.

Smag

Nr. 296557

OSCAR Stegt Smag o 7

OSCAR Stegt Smag er en unik smag, du kan anvende
til at fremhaever de eksisterende smagsnuancer i
din ret, eller den kan fungere som grundsmag.

Det tager tid og opmaerksomhed at skabe den rette
stegte smag, som kommer fra karamellisering af vl
proteiner og sukker i grensager og ked.

Mange traditionelle retter pa kryds og tveers af
forskellige madkulturer, har alle det tilfeelles, at
de har den brune, stegte overflade, og er rige pa
umami-smag. Umami-smagen giver oplevelsen af
mundfylde, kedkraft og velsmag.

Anvend for eksempel til:

« Tilsmagning af saucer og sammenkogte retter
« For at tilfere umami til retten

» Kolde saucer og dressinger
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STEGT SMAG
ROSTAD SMAK
PAISTETTU MAKU

ERYDOLR - KRYDUA - WALETE




VEGANSK CREMESAUCE

Anvendelse:

Hvor du normalt ville bruge en flade/
ostebaseret sauce, f.eks. i pastaretter eller til
blomkal.

1l OSCAR Signature
Log Fumet @kologisk
408 peanutbutter
6og OSCAR Stegt Smag krydderi
8og kokosolie el. kakaosmer

4 spsk geerflager

2 spsk OSCAR Premium Fermenteret
Peberpasta
OSCAR Javner

Fremgangsmide:

1. Blend Signature Log Fumet, peanutbutter og
Stegt Smag sammen, kog op og montér med
kokosolie, gerflager og Premium Fermenteret
Peber.

2. Jevn efter enske.

3. Saucen kan evt. skummes op med lecitin.

PREMIUM
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OSCAR Reget Smag krydderi

OSCAR Reget Smag krydderi har en autentisk, ren
og behagelig smag af reg, hvor du fornemmer
balregen i bade duft og smag. Den er let
anvendelig, og du har hverken en skarp syre eller
bitter eftersmag, som man ellers kan opleve ved

regede produkter. Derimod f&r du en behagelig bled
og rund reget smag.

Anvend for eksempel til:

» Tilsmagning af fiskeretter som f.eks.
lakserillette.

» Tilsmagning af kolde cremer og dressinger,
f.eks. friskost eller mayonnaise

« Tilsmagning af gryderetter og supper,

. f.eks. chili con carne eller fiskesuppe.

| Fakta:

7 Rygning er en gammel i _

’ konserveringsmetode, | \

' som er blevet flittigt brugt | |

‘l i norden. Den kan dateres

| helt tilbage til B

I stenalderfolket hvor man, ‘
fandt frem til at fisk og
' ked, ved hj=lp af regen %
| fra bilet, kunne holde |

I sig lengere. ‘i :
| — 4’ b |
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SAVU MAKU
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"ROGET" FRISKOST OG
MANDLER SERVERET MED
HOBAGTE NYE KARTOFLER,
LOVSTIKKEOLIE OG RADISE-
CRUDITE

Til 1,2 ler friskost

2l ymer
2ltr creme fraiche 38

sdl merk ol
OSCAR Roget Smag krydderi

Fremgangsmide:

1. Ymer, creme fraiche og el varmes op til 45° C og
sigtes derefter igennem et klzede narten over, til
der kun er en fast masse tilbage i kledet
Smag herefter til med Roget Smag og fyld pa
sprojteposer.

Mandler med smag af rog

5008 mandler

Yadl vand

Yadl OSCAR Roget Smag krydderi

Fremgangsmide:

1. Mandlerne vendes med vand og Reget Smag og
bages ved 140° C i ovnen i 60 min.

2.  Hvert 20. minut vendes mandlemne.

PREMIUM
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DRESSING OG MAYONNAISE

Tilsmag din mayonnaise med

OSCAR Premium Fermenteret Hvidleg
og brug den til pomme frites eller
skinkefade

PENSLING OG MARINERING

Du kan lave en marinade med
OSCAR Premium Fermenteret Peber
og pensle dit ked med fer, under
eller efter tilberedningen

TILSMAGNING AF SAUCER

Prev at anvende OSCAR Premium
Hvidvin Reduktion i din Beurre
Blanc eller i en fledebaseret sauce

BRAISERING OG GRYDERETTER

Brug OSCAR Premium Redvin &
Portvin Reduktion i tilberedningen
af din Osso Buco

DESSERTER

OSCAR Premium Citron kan ogsa
anvendes i det sede kekken, f.eks.
til marengs, cheesecake eller
fromage.
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