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VEGETAR

CRONTSSTRRADELLER

Ingredienser - Ca. 25 frikadeller .. i * 3 spsk. mel : W

e 4 spsk. rapsolie i : * 70 g havregryn

« 250 g Frigodan Champignon i sklver ' * Salt og peber i
(Varenr.: 809836) : i * 50 g-hakkede valngdder

* 200 g Frigodan Hakket Grenkal (Varenr.: 809822) * Vegetabilsk olie til stegning af frikadellerne §

* 200 g Frigodan Brunoise mix (Varenr.: 809071) o / \ B

* 200 g Frigodan Leg i‘tern (Varenr. 809805) ' * FL G

*150¢g Frlgodan Hvedekerner (Varenr 809093)
e 1dl creme fraiche 18% S E ;
e 4xg

* 20 g Ardo Chili i tern (Varenr -886409)

- o 1 spsk. torret timian-

Fremgangsméde .
Steg champignon og grenkal i olle paen forvarmet pande. S
Tilszet herefter brunoise mix, Iag og hvedekerner o
og lad det stege med til det er optaet
Rar creme fraiche sammen med aeg, chili
“havregryn, og krydr med salt og peber
Tilszet de ristede grrantsager og de f}akkede valnadder
Steg frikadellerne pa en pande med olie

i ca. 3-5 min. pa hver side.

g;'

lian, mef og

TIMIANBP\GTE RODFRWBTER MED OSTEKM

Ingredienser - 10 personer
¢ 3 spsk. grov sennep

* 6 spsk. réps'olie

¢ 15 g timian ; \
* Salt og peber i\
*200g Frigodan Klpvet gulerodsmix (Varenr.: 809960) "‘;_
e 200g Ardo Skorzonermdder (Varenr.: 886048) ' \\_
. 600 g Frlgodan Groftskérne Redbeder (Varenr.: 809090)

Osteknas: ;| et
¢ 120 g tort hvedebrod

* 50 g hasselngdder _ ;
* 50 g smeltet smor :
e 60-g-revet emmentaler

Fremgangsmade

Bland sennep, olie, tinian, salt og peber Vend det
sammen med rodfrugterne, og-bag dem i ca. 25 min. ved
200°C. Blend brodet, rist nodderne, og hak dem groft.
Smelt smorret, og riv osten. Bland det sarhmen og drys
Idet over rodfrugterne. Bag dem videre i ovnen ved 200°C i
15-20 min. 2
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Rl BLOMKRLS "TZATZKI" MED RAVIGOTTESAUCE

_ln_gredienser - 10 personer
¢ 1 kg Frigodan Blomkalsris (Varenr.: 809110)

Dressing:

* 500 g graesk yoghurt 10 %

® 20 g Ardo Hvidlgg i tern (Varenr.: 886022)
‘» 4 spsk. ravigottesauce.

* Salt og peber

Pynfﬁ : _
30 Sa_ltr'istede' mandler
~» Hakket persille

" Fremgangsmade

- Rer yoghurt, hvidleg og ravigottesauce sammen, og
smag dressingen til med salt og peber.

Vend herefter optoet blomkalsris i dressingen.

Kom blomkals "tzatzikien” i en skal, og pynt med hakkede
saltmandler (o¢] persﬂle Servér straks.

SWEET POTATO GRATI

Ingredlenser 10 kokotter

¢ 600 g Ardo Sweet potatoes (Varenr 886639)

* 100 g Frlgodan leg itern (Varenr 809805) AN
* 3 di meelk L4

* 200 g Frigodan Gulerods brun0|se (Varenr 809095)

~ » 15 g Ardo Hvidleg i tern (Varenr.: 886022)

*50g Ardo Smokey BBQ (Varenr 886402)

ik o3 aeg £
'e60g havregfyn
*60g chla ERREn
‘e Salt og'p ber -

o .'_Flégmgangsméde :
Kog sweet potatoés i vand _8-10 min. sammen med lgg i tern,
til sweet potatoes er mare Slgt herefter vandet fra,

~ .og blend sweet potatoeé og log i meelken. ';\é-;j.’-

'+ Vend massen med de z\mge mgrednenser

« . Krydr med saIt og peber og»‘fordel ‘-‘I"':I_ssen Jj@ kokotter.
Bag kokotterne ved 180°C i ca. 20 mit A




SALATER

R SOMMERSALAT MED BINNEMIX

Ingredlenser * 1.0_ p_ersoner

*125¢ Frigodan Bonnemix (Varenr.: 809109)

* 100 g Frigodan @kologiske Ananas (Varenr.: 809622)
. 125 g Ardo Skor‘i_onerradder (Varenr.: 886048)

* 100 g jordbzer i kvarte

* 100 g salatost i tern

* 100 g blandede salater (cafésalat)

‘Mormordressing:
~ »1diflede

* Saft og skal af 1% lime
‘. _(_F”Iormelis

Pynt:
_* Chiafrg, sort sesam eller evt. saltmandler og skovsyre.

Fremgangsmade _
Mormordressing: Rer flade sammen med saft og skal af
limefrugt, og smag til med flormelis. '

Opte bennemix og ekologisk ananas, og rist skorzoner-
redderne i lidt vegetabilsk olie pa en pande. Anret salaten
med de gvrige ingredienser i et fad. Heeld dressingen over
salaten lige inden servering. Pynt med lidt chiafrg, sort
sesam eller saltmandler samt skovsyre. Server straks.

MSTASLAT D FESTO 0 §EM| RED TOHTER

i Ingredlenser 10 personer
2 kg Ardo Forkogt Fuldkornspasta (Varenr 886112)
"'_- 1400 g Frigodan Semi dried tomater (Varenr.: 809087) ° i

* 80 g Ardo Hvidlag i tern (Varenr.: 886022) ' G e
|| * 300 g Ardo Basilikum (Varenr.: 886023) :

~ * 8 spsk. sed chilisauce (Knorr)

. 1‘00.'g mandler

* 2009 parmesanost

¢ 5 dl rapsolie '

¢, Salt og peber 7

* Frisk basilikum til pynt

Fremgangsmade
. To pasta og semi dried tomater op. Blend 600 g semi
. dried tomater, hvidlag, basilikum, sed chilisauce, mandler,
. parmesanost, olie, salt og peber til en ensartet masse.
Bland pestoen med pasta og resten af de semi dried
. tomater. Pynt med frisk basilikum. Servér straks.
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ITALIENSK INSP|RERET BﬂNNESAU\T M) SPINP\T

Ingredienser - 10 personer i
* 750 g Frigodan Meget fine Harlcots verts (Varenr 809949)
¢ 100 g skyllet spinat
¢ 1 radlgg, finthakket

Dressmg
¢ 40 g Ardo Italiensk krydderurtemlx (\[arenr 886091) _
* 450 g hytteost ) : &
- 100 g mayonnaise SRR
' Skal af 1 okologisk citron
e Salt og peber

Fremgangsméde i

Damp bgnnerne i 3 m|n og skyl dem i koldt vand,
til de er helt afkalede. Sigt vandet-godt fra.

Ror alle ingredienserne til dressingen sammen
'0og smag til med salt og peber. 0 -
~Vend bennerne i dressingen sammen med groft skéret-
- spinat og finthakket radlﬂg Servér straks

ik MANGO-ANANAS SALAT
" Ingredienser - 10 personer
¢ 200 g Frigodan Mango i tern (Varenr.: 809083)
¢ 300 g Frigodan Qkologlske Ananas (Varenr.: 809622)
¢ 125 g dadler
* 2 stk. friske figner _
* 50 g Ardo Ingefzr i tern (Varenr.: 886411)
* 50 g torrede tranebaer
* 50 g ristede kokosspaner
* 50 g pistaciengdder

Pynt:
¢ Mynte

Fremgangsmade 4

To mango og ananas op. Skaer dadlerne i skiver og
fignerne i bade.

Bland alle ingredienser undtagen nzdder

som hakkes og drysses henover til sidst.

Pynt med mynte, og servér straks. :




7 - Steg bacon gyldent i en gryde sammen med rapsolien, og tag

R (114
1 SKYR MED PKOLOGISKE ANANAS
(6 HONNINGRISTET HYSL

Ingredlenser 10 perSoner
* 500 g Frigodan ekologlske Ananas (Varenr 809622)
e Ca. 2 liter gkologisk ﬁk_yr

Okologisk honningristet mysli:

* 50 g gkologisk smar

¢ 150 g gkologiske graeskarke'rner
¢ 200 g gkologiske havregryn :

¢ 150 g gkologisk akaciehonning

Fremgangsmade

Smelt smgarret pa en pande ved middelhgj varme Tilsset
havregryn og graeskarkerner. Lad det stege gyldent under
konstant omrgring i 4 min. Tilszet honning, og lad det koge
til karamelagtig farve i ca. 2 min. Det er vigtigt, at der '
rares konstant i panden. Kom derefter den varme mysli

pa en bageplade me'd bagepapir, og lad den kale ned,

inden den kommes i en lufttaet beholder.

'Opto anahasseh Kom skyr i dybe tallerkener, anret den
med de fakologlske ananas i tern, samt mysli, og server
straks.

W14

| el'sK FRANSK BONDESUPPE

Ingredlenser 10 bersoner BV */1 spsk. akolog|sk rarsukker _ e
* 250 g zkologlsk bacon skaret l\tern 7 Salt Og peber o 3
3 spsk akolog%k rapsolle Vi /

v 900 g Ardo Okologiske Lag i sklver ; '.Pynt

(Varenr 886650) A 2 . Qkologlsk bredbladet persnle
i * 450 g Ardo @koldgisk Pérresmt = N .
-~ (Varenr.: 886075) . /% Gratineret brod:
* 50 g Ardo Gkologiske Hvidlog ' - * 10 skiver gkologisk bred
i tern (Varenr.: 886408) = e * Jkologisk ost til s
* 2 liter okologisk hensefond ' gratinering
/' » 3 spsk. okologisk paprika - * Lidt gkologisk
--s'aft _af_1/2 akologiSk citron ~ paprika
Fremgangsméde

baconet fra til senere brug. Sauter Iag, porresnit og hvidleg i ;
gryden med stegefedt fra bacon ved middelhgj varme, til lagene
er klare og evt. vaeske er reduceret Tilsaet hznsefond og paprika.
' Kog suppen op, og lad den simre i mlmmum 25 mfn smag til med .
. citronsaft, sukker, salt 6g peber Pynt med den sprede bacon

- samt hakket persﬂle Fordel osten pa bradet, og bag det gyldent i i
ca. 8 m|n ved 200°C Drys evt. med lidt paphka inden servering.

'_./
427 -
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Ingredlenser 10 personer S LR
¢ 1000 g Ardo akologlske Bl 5|§,_b_uketter AL

~ (varenr.: 886063) \

20 stk radspae‘tteflleter .qden skmd og ben \

Sauée ' It

1/2 Ilter akologlsk plskeﬂbde
.2 spsk akologlsk dljonsennep

_ -|1 spsk. akologlske fennlkelfm |

%1 spsk. bkologlsk majsstlvelse i

e Saftaf s okologisk citron NN
°3dlvand CEAa I i A PR

e Salt og peber | A ity LR

N . 60 g Ardo o ologlsk Bredbladet Persﬂle (Varenr 886407)

_el'plqm‘(élsbuketterne iet |Idfast fad, og bag dem i ovnen i ca. 10 min. ved 200°C

Buk mdﬁspaa{tte.flieterne pé midten, rul dem sammen til sma ruller, og' placer dem mellem blomkélsbuketterne
Rzr plskeﬂm:ie duonsennep, fennikelfrg, majsstivelse, citronsaft og vand sammen i en gryde og bring det

e kOQ qnder omrfarlng, smag til med salt og peber. Vend persillen i saucen, og kom den over fisken.

Bag faskefadet fzerdigt ved 200°C i ca. 15 min,, eIIer til fisken har en'minimum kernetemperatur pa 55°C.
Drys rettemmed frisk revet peberrod '

FKOLOGISK SIMRERET MED SVINEK ABER
Ingredienser - 10 personer
* 10 stk. gkologiske svinekaeber
¢ > dl gkologisk rapsolie
¢ 350 g Frigodan okologiske Suppeurter
(Varenr.: 809612)
¢ 100 g Ardo gkologiske Lag i tern (Varenr.: 886634)
¢ 30 g Ardo okologiske Hvidlag i tern (Varenr 886408)
¢ 6-8 stilke okologisk timian
¢ 172 liter gkologisk hgnsefond
¢ @kologisk majsstivelse
¢ Kuler '
¢ Salt, peber og gkologisk rgrsukker

Fremgangsmade : .

Brun svinekasberne i en gryde i 3-5 min., tilseet suppe-
urter, log og hvidlag, og lad det simre i 3-5 min. Tilszet
herefter timian og hgnsefond. Bring gryden i kog, og lad
det simre i ca. 1 time og 30 min., til keeberne er more.
Jaevn til gnsket konsistens med majsstivelse. Tilseet lidt
kuler, og smag retten til med salt, peber og lidt rersukker.

1



PESTO 06 SYLTNING ...

GRONKALSPESTO

Ingredienser

¢ 220 g Frigodan Hakket Grgnkal (Varenr: 809822)
¢ 50 g Ardo Basilikum (Varenr: 886023)

¢ 50 g Ardo Persille (Varenr: 885001)

¢ 30 g Ardo Hvidlgg i tern (Varenr: 886022)

¢ 70 g mandler

® 50 g parmesanost

¢ 3-4 spsk. rapsolie

¢ 3 spsk. citronsaft

¢ Salt og peber

Fremgangsmade

To grenkalen op i ovhen i ca. 15 min. ved 200°C,

og lad den dryppe af pa kol. Blend herefter den
afkelede grenkal sammen med de gvrige ingredienser
til en pesto, og smag til med salt og peber.

Servér straks.

RODBEDEPESTO

Ingredienser

¢ 500 g Frigodan Groftskarne Radbeder
(Varenr: 809090)

¢ 40 g Ardo Hvidlgg i tern (Varenr: 886022)

¢ 100 g peanuts

¢ 4 dl rapsolie

* 50 g parmesanost

Fremgangsmade
Bag redbederne i ovnen ved 160°C i ca. 25 min.
Blend alle ingredienser. Servér straks.




BLABARMARMELADE

Ingredienser

¢ 1000 g Frigodan Blabaer
(Varenr: 809532)

¢ 45 g Ardo Basilikum
(Varenr: 886023)

¢ 400 g sukker

® 7 spsk. citronsaft

¢ 1 stang vanilje

¢ > spsk. melatin

Fremgangsmade

Kog alle ingredienserne i en gryde
i ca. 10 min.

Heeld blabzermarmeladen pa
skoldede glas, og stil dem pa kal.

We preserve nature's gifts

S& kan du godt tg op...

SYLTEDE PEBERFRUGTER

Ingredienser
¢ 300 g Frigodan Grillet peberfrugt
i tern (Varenr: 809061)
) ¢ 30 g Ardo Chili i tern, red
i j (Varenr: 886409)
¢ 1% dl eddike
* 400 g rorsukker

Fremgangsmade

Bring alle ingredienser i kog i en
gryde, og lad dem koge i ca.

10 min. under omraring til sirup
konsistens. Kom de syltede
peberfrugter i skoldede glas,

og stil dem pa kel. :

TOMTCHUTNEY
WED INGEF R

Ingredienser

¢ 700 g Frigodan Semi dried
tomater (Varenr: 809087)

e 700 g Frigodan grillet peberfrugt _
i tern (Varenr: 809061) 5

¢ 35 g Ardo Ingefaer i tern
(Varenr: 886411)

e 2 dl eddike

* 600 g sukker

Fremgangsmade

Kog alle ingredienserne i en gryde
i ca. 10 min. Blend det groft,

kom det pa skoldede glas, og

stil dem pa kal.




o © 200 g graesk yoghurt

o 56 g Ao Skalottelog (Varenr. 886598) v
‘s 15 g Ardo Hvidlog i tern (Varenr: 886022)/ 7
* 20g Ardo Chili i tern, rod (Varenr' 886409) 7

e 3-4 spsk. sad chlllsaucé (Knorr)
¢ Salt og peber

10

"'Fremgangsméde

Laeg rugbrgdet i en skal, og daek det med vand, sa det
lige praecis er daekket Lad det sta natten over pa kel.

Lad rugbredet afdryppe I|dt Blend rugbred, salt
og rapsolie til en lind dej. Bland herefter dejen med

: gulerodsstrlmler og solsikkekerner, smor dejen ud pa

en bageplade i et tyndt lag, og bag knaekbrodet i ca. 1
time og 20 min. ved 150°C.

Chilidip:.Rer alle ingredienserne sammen, og smag til
mec! salt og peber. Servér straks.
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- BROCCOUITARTE MED 05T

In'gredienser til 1 teerte
'« 1!feerdig taertebund dhie
| Fyld: R
. 2009 Frlgodan héndskéret Broccoll (Varenr 93411406)
0] o] hasselnadder N |
* 35 g parmaskinke :
* % radlog i smalle bade
859 'Seri"o__'L'Ist Strong Vintage White Cheddar
» 22 WLl : '
" e125¢g ncotta :
o Yotsk. reVet muskatnzd
® 4 tsk. groft s_alt
® Peber

Fremgangsméde

Forbag teertebunden ved 200°C i ca. 15 min. Haeld

kogende vand over broccolien, s& den ter:op. Lad den

~dryppe af. Rist og hak nedderne, skeer skinken i strim- |

Ier, og skeer log i smalle bade. Riv osten, og kom50gi [,
.-bunden af taerten Pisk 2eggene, tilszet rlcotta, mus‘katn;zd
'-salt 0g' peber Vend broccoli og radlgg i, o9 fordel det pa.

| _taertebunden Stik skinkestykkerne ned mellem brocco-
lien. . Drys med hasselngdderne (o]] resten af osten og bag
t&rten ved 200°C ica. 35 min. :

Som alternatlv t|| broccoh kan anvendes alle slags
reste grzntsager i teerten. o

rlngredlenser 10 personer
*5009g ”reste” gmntsagerf frost S AR
~ *400 g "reste” kad AL '1' el o
e 100 g Frlgodan Log |tern (Vlarenr' 809305)
g .20 o] Ardo delag i tern (Varenr 886022)

. 500 g Ardo Fuldkornspasta'(Varenr 886112)

Sauce S j ;
il 1/2I|ter madlavnmgsﬂzde
GHi 1/zllterhqahsebouHIOn Je

";f_o 1 spsk--:r'mmsstlvelse

-.'_Fremgangsméde

7= -..'.Optq restegrrantsagerne og blend dem Iet tll grove

. stykker Skaer restekodet i grove strimler. Svits lag og

_hwdlvag ren gryde til de er blanke, tilszet herefter kadet

samt de let blendede restegmntsager og lad det simre
med i 5 min. Bland hznsebowllon og flade sammen med
‘majsstivelsen, og kom det i gryden.
‘Bring retten’ i kog, og smag til med salt og peber ’s/
Vend pastaen i, og lad den simre med i5 min. _' &

inden serverlng Pynt med persﬂle A

S
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BB0 SPARERIBS GLASERET MED BLRB/{R BB() SAU(E

Ingredienser - 10.personer ; Fremgangsmade
* 10 stk. tilberedte spareribs _ Kom alle ingredienserne til saucen i en gryde.
* 1000 g Frigadan 3 farvet rodfrugtfritter Bring gryden i kog, og lad saucen reducere
(Varenr: 809111) ' med 1/3.
5 N Sigt Blabaer BBQ saucen, og szt den pa kol.
Blabzer BBQ sauce: Varm spareribsene.

3 min. inden servering pensles de med Blabaer
BBQ saucen.

Servér spareribsene med bagte 3 farvet rod-
frugtfritter, som er tilberedt efter anvisningen pa
posen.

¢ 50 g Ardo.Skalottelag (Varenr: 886598)
*10g Ar{do Chili i tern, rad (Varenr: 886409)
* 10 g Ardo Hvidlag i tern (Varenr: 886022)
* 300 g Frigodan Blabaer (Varenr: 809532)
¢ 1 liter cola

* 160 g brun farin

¢ 1 dl seblecidereddike

e 1 dI ketchup

¢ 1 spsk. majsstivelse

¢ 1 tsk. dijonsennep

¢ 1 dl mark sirup

¢ > dl Worcestershire sauce

® 1 tsk. salt

¢ 1 spsk. rapsolie




: -_ Fremgangs”méde 3G

o :'.-;quredlenser dO personér prd
& 4 skiver baqb AR

skaret/i smé Ykker i

o 100 g Ardo’?kalottelag
(Varenr 886598)

.3 spsk?t;’apsohe

. 2 Ilteb ky |ngebq>u|IIon
Vz/llter fléde )

ulngi'edle R
10 personeHﬁ far spmd

1A

 +1000 g Arﬁd Sweet potato ¢

Ifrltter (Varenr:ﬁ&ﬁ66$1)
/ |

somlishs | (_A

4 e il 600 g Frlgoda Super sweet T

g T

|' |

-\._...-.

‘“‘m"

] '.§: N j |
ﬁ} i
b : & Gl ;
" Meat Ioaf : Citron aioli (giver ca. 8 dI):
1/ e1200g hakket svmekﬁd o * 8 ;eggeblommer
Ly 2dimeik || e%difriskpresset citronsaft
o e2eg | | *30gArdo Hvidleg i tern
‘1 » 2 dl havregryn et ' (varenr: 886022) .
al ;!} =" * 3 spsk. sojasauce’ CHE ¢ 5dI olie
|« 75 g Ardo Smokey BBQ Ay - Salt P AT ' i
(Varenr: 886402) = Y * 60 g Ardo Purlzg ardc
o 2tskisalt, [0 VR ] - (Varenr: 886015)
* 2 tsk. sort peber r B i ; b N 5
* 30 skiver bacon 5
faTid :
Fremgéngsiinéde 3
Meat Ioaf /

Fordel farsen pade 2 siykker :
bagepapir som to aflange pglser,
og rul baconet rundt om farsen,
brug bagepapiret til hjzelp.

Bag farsbrgdene i ca. 35 min. -
ved 200°C, eller til en kernetem-
peratur pa 75°C er opnaet.

% Tilbered Sweet potato fritter
:'.efter posens anvisning.

N |I-\|oI|

med citronsaft og hvidleg med en
¥ ' stavblender. Blend herefter lidt - ,":.
_ efter lidt olien i, i en tynd stréle. |
Smag aiolien til med salt og vend
purlgg i. Servér straks.

13
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THIWD.

RODKARRYPASTA-

‘Ingredienser - giver ca. 5 dl 1 tsk. fish sauce

e 250 g Ardo Thai _ 1 spsk. stedt koriander
krydderurteblanding . [ e Skal og'saft fra 1 lime
(Varenr: 886419) : ® 2 spsk. tomatpuré

e 20 g Ardo Chilii tern,red ® 2 spsk. paprika "

: (Varenr- 886409) : - *1dlrapsolie
= Fremgangsméde : A

&

Kom alle ingredienserne i en blender, og blend til en I|nd
konsistens er opnaet.

aomms

; L ;
Ingredienser - giver ca. 5 dI ] 1‘-"sp8k, stodt spldskor_%men
e 250 g Ardo Thai e 1 spsk. stadt koriander,
krydderurteblanding = * 1 tsk. stedt sort peber. .'
(Varenr: 886419) : e 1 tsk. stedt nellike:
* 25 g Ardo Chili i tern, rod | ® 4 tsk. stodt gurkemeje A,
(Varenr: 886409) : °1dl rapsolie S

. 2 tsk. fish sauce

Fremgangsmade
.Kom alle ingredienserne i en blender og blend til en lind
konsistens er opnaet.

GRON KARRYPASTI\

Ingredlenser giver ca. 5 dI .2 SPSK Stﬂdt korlander ; '
e 250.g Ardo Thai L 2~3 stk. grfanne chilier i
krydderurteblanding .1t dl rapsolie e
_ (Varenr: 886419) ¢ Skal af 3 limefrugter ;
* 30 g Ardo Koriander e Saftenfrat limefrugt

(Varenr: 886412)

Fremgangsmade:
Kom alle ingredienserne i en blender og blend t|| en I|nd
konsistens er opnaet.

 ASIRTISKE HSKEFRIKI\DELLER MED GRN KARRYPASTA

Ingredienser - *2ag .

Ca. 18-20 stk. flskefrlkadeller e 250 g rejer ik

* 800 g torskefilet uden sklnd ¢ 3 spsk. gron karrypasta
og ben : - (se opskrift ovenfor)

* 2 tsk. salt . * Olie til stegning

Fremgangsmade

Blend torsk og salt i en foodprocessor Tllsaet ‘2eg, og blend kort.
Hak rejerne groft, og vend dem i sammen med den grznne karrypasta
Steg frikadellerne ca. 3-4 min. pa hver side.

14
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k raPS;P '.
_ gArdo kalottelug arén‘; 886598)

/ 1/2d| solasauce .
/e 810 Kkaffirlimeblade
# 1 spsk. rersukker
_0?50_29 glasnudler '

. 3 stk forarslrzsg

| Varm en gryde op me rapsq{ﬂe jog svits grgnsagerne i 3-4 min. ved hgj

. varme. Tilsaet hanseb |Ilon ,gui karrypasta, kokosmaelk, sojasauce, kaf-
f|rllmeblade og mrsuklfef og ad‘suppen simre i ca. 20 min. ved middel varme.
_ ;‘»Tllsaet glasnudlerne t|ls dst 09 Ipd dem simre med i suppen

n r\?dlenser 10 personerv i ;' : -
2009 kylllng R ' \‘!,‘ ‘

i

e til stegning
,‘psk rzd Iyarrypast (sezpsknﬂ side 14)
'bﬂ_b g Frigodan Wok _‘andlnc m. inspiration fra Bali (Varenr: 809852)
i 2*0'9 Frlgddan zkolol iske Ananas (Varenr: 809622)
s e Zﬁspsk gsterssauce i :
_' . 800 o] kokésmaejk
0 2 s{bsk rarsukker

S G gl
/ { ;’ o 1 .ﬁod héndfuld tha basilikgml’flade
A0 Fréll‘ngén sméde iy y [

Jis 0 Skégr kyllmgen ud i grove tern. \Iarm olien op i en gryde.
LI Tilsaet kylllng, og lad det stege |;ca 5 min. under omrgring.
J jTIISaé; rod karrypasta og ror godt rundt, sa det bliver fordelt.
R Tllsaat wokblanding, ananas, asrerssauce kokosmaelk og rzrsukker .
‘-.Iog lad retten simre 20 min. ' .
"?lee |nden retten serveres komMes halvdelen af basilikumbladene i
"og vendes rundt, og den anden l‘ialvdel bruges til pynt.
: '_:Server retten med ris. i

TIEIERESSTEE
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' | ogvend stykkerne i olie sarﬁt skal og saft

e
;—-“;K_ml"""*‘-:...,, i

MEXI£0

IO G VEXIU\NA 0(3 umuﬁMAR RET O Hg

Ingreqie ser - 10 personer __ : : * 10 tortllla pandekager
i 1200 okse flanksteak s : &k o 1 liter Q[@me fraiche

e 3 tsk ragelJ paprlka (A | e 2stk. hjertesalat, snittet /
'+ 20 }g';Ardo Hvidlog i tern (\Iarenr 886%)22) : * 2 fintspittede redlog '

i 2’tsk stadt spldskommen g ¥ . FFISK? konanderblade

e 2 tsk. stadt koriander hr _-,-,-": o J .
(e 1 tsk. cayennepeber g i Cltru marineret avokado: i
s 2isk salt e °4 Ar_c_lo Avokado, halve (Varenr: 886098)
'3 épsk rapsolie 1 ety i ¢ Skal og saft af ¥ citron, %2 lime og V2 appelsin i
*6 dl‘ vand : * 12 dl olie {
. 250%9 Ardo Salsa Mexw}ana (Varenr 886404) * Salt og peber !
Fremsjangsméde s . ’ 5
kaer flanksteaken i store stykker Gnub kedet grundigt med raget paprika, hvidlgg, spldskommen koriander, ‘.41 e';

ennepeber og salt. Varm eh gtyde op med olie, og brun kadstykkerne Tilszet vand og Salsa Mexwana, og
b ring retten i kog. Skru herefter ned for varmen. Lad kadet snmre i gryden fp :
|]ca s 5t|me under lag. Slgt vaeden fra, men gem den | RIS

r

)il senere brug Trevl k;adet med to gafler og tilsaet lidt ' |
af den;overskydende vaede sa get ikke bliver tort. g

!

Opta bg skaer a\iokadoerne ud Lé:a 1x1 cm tern, ~ '

i fra cmrusfrugterne ;
Krydr med Salt og p‘»eber | :
Lun tortlllaerne, og byg dem op ved
at komme I|glt creme fraiche
i bqunden sgmmen med snittet
I;!jertesalat 'herefter ked. |
qu till s;dst med hakket Izg,
. ,marlnerehe avokado stykker
. o9 friske korlanderblade

_ Servér s}t_rak'sl,_

B —
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MEXI(ANSKE iy MED MAJSBLANDING /]

Ingredlenser 10 personer fud

* 3 spsk. rapsolie, )

e 250 g Frigodan Leg i tern (Varenr 809805)

* 25 g Ardo Hvidlag i tern (Varenr 886022)

1 spsk paprika

- 1 tsk. stadt koriander

1 V5 tsk. stodt spidskommen )

__* 20 g Ardo Chili i tern, rod (Varenr 886409)

| 600 g Ardo Rismix (Varenr: 886607)

* 400 g Frigodan Majsblandlng (Varenr 809847)
L7 Ilter hensebouillon

e Salt og peber

* 100 g/cheddar

o |“Salsa til servering

Fremgangsméde
Varm ‘olien let op i en pande. Tilszet lag, hvidlag, krydderler og chili. Nar lagene er blade i
; tllsaettes ris, majsblanding og bouillon. Bring retten i kog, smag til med salt og peber, og kom ¥
den over i et ildfast fad. Drys retten med revet cheddar, og bag den i ovnen i ca. 15-20 min. ;

ved 200°C, til osten er gylden.

Servér med salsa og evt. creme fraiche.

HUEVOS RANCRERQS

Ingredienser - 10 personer

* 100 g Frlgodan Lag i tern (Varenr.: 809805)
e 20 g Ardo delag i tern (Varenr: 886022)
¢ 3 spsk. rapsolie

* 1% tsk. stodt spidskommen

* 1 tsk. stodt koriander

¢ 1 spsk. paprika (gerne raget)

* 10 gArdo Chili i tern, red (Varenr: 886409)
* 3 dl hgnsebouillon

¢ 600 g hakkede flaede tomater

¢ 200 g Ardo Mediterranean Brunoise (Varenr: 886589)
* 200 g Frigodan Bgnnemix (Varenr: 809109)
e Salt og sort peber :

*10 &g

¢ Creme fraiche til servering

" Fremgangsméde

Kom olie, lag, hvidlag, krydderier og chili i en sauterpande og sauter ved middelvarme,

~ til logene er klare. Tilseet hensebouillon, hakkede tomater og Mediterranean Brunoise, og lad det simre under lag
i 10 min. Tilszet bennemix, og' bring retten i kog, smag den til'med salt, peber og evt. mere chili.

Kom tomatsaucen i ovnfaste portionsfade, og lav en lille fordybning, hvor segget skal ligge. Sla aeggene ud,

sa de ligger i hver af fordybningerne, kom stanniol over og bag i 15 - 20 min. ved 200°C til zeggene er faste, blom-
men ma gerne veere blad. Servér med creme fraiche.
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DESSERTER ...

AVOTELLA

Ingredienser

¢ 5 Ardo Avokado, halve (Varenr: 886098)
¢ 125 g dadler uden sten

e Saft af 1 appelsin

* 1 stor spsk. honning

e 2 spsk. kakao

¢ 1 lille spsk. vaniljesukker

BROMBARMOUSSEKAGE MED SKYR

Ingredienser - til 1 kage
¢ 100 g merk chokolade
* 125 g smor

e 200 g sukker

° 29

¢ 150 g mel

¢ 1 tsk. bagepulver

¢ 1 tsk. vaniljesukker

¢ 3 spsk. kakao

¢ 1 dl meelk

¢ 6 blade husblas

¢ 600 g Frigodan Brombaer (Varenr: 809534)
® 60 g flormelis

¢ 4 stk. vaniljestaenger

e 2% dl piskeflade 38%
e 240 g skyr

Fremgangsmade

Opto avokadoerne. Blend dadler og appelsinsatft il
en fin masse. Tilseet de resterende ingredienser,

og blend til massen er ensartet og fin.

Servér straks.

Fremgangsmade

Smelt chokoladen over vandbad, og kel den lidt ned.
Pisk sukker og smgr godt. Tilsaet aeg. Heeld
chokoladen i, og tilseet mel, bagepulver, vaniljesukker,
kakao og meelk. Kom dejen i en smurt springform med
diameter pa 26 cm. Bag kagen ved 150°C i 40 min.
Laeg husblas i blgd i koldt vand. Kog brombeaer,
flormelis og vaniljekorn i en gryde i ca. 15 min.

Tilseet husblas. Lad det kole ned til 40 grader
(fingerlun). Pisk flgde til skum, og tilszet skyr.

Vend det sammen med brombaer. Fordel moussen

pa kagebunden, og saet kagen pa kel natten over.
Pynt med skovsyre.
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OMER I HOER

Ingredlenser 10 personer
*500g Frlgodan Sveskeblomm
e 1dl vand AR

y (Vérenr: 809869)"

S 1 spsk atamon RN e
W e Tzrsleffs ideal j jaevnmg eﬂbr kartoffelmel
e 2dlmade|ra MR

el _Pynt
e Skovsyre
; -.,,..'F\remgangsméde :
¢ Varm sveskeblonimerne i ovn ved 180°C .
, ! il kernetempera 'Igrgn._elr 75°C. Varm vandet tilsat
] _1m1r ui(kei' sorg for t:Sukkeret oplzses rvandet
Iqua nlljestang dglatamon Jaevn efterfolgende lagen.
| Tilszet madeira til Iagen, reqlndt rundt, haeld Iagen henover |
i \[ T sveskfsrne og sat/dem pa kel.. , ' / i
Pyt ,&ne?i skovsyre og server gerne ‘en god vanlljels til.

 $MMmWHHmMmm

i Ingredrg(nser til 1 teerte
(% e faerdlg teertebund T /
e 250 g Frigodan Rabarber (Varenr 809843)
' 8' ‘g bladt smer
g brun farin
'8 g marcnpan - revet

Fremgangsméde -
Forbag teertebunden i i 12-15 min. ved 200°C /
_ Bland de gvrige mgredlenser sammen, og kom det
_iden forbagte taerte form.
e Bag taerten faerdlg i ca. 30 min. ved 160°C
" Servér med creme fraiche.
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Vi har | dette opskrlftshaefte taget udgangspunkt
| fler@ forskelllge aktuelle temaer, og vi haber, at
det il k&nne mspli‘ere til spaendende retter og maltlder

-.:$

A " béseret pa dybfrosne grantsager og beaer.

§

'} AN R J b Besag wwwfrlgodan dk
Gl B eg find mformatloner om vitaminer
il |d)}bfro$ne grontsager, samt mange flere
) A opskrlfter eller inspiration til, hvordan
: ',» “ dybfrosne grantsager kan anvendes
i 3, i Il Eller kontakt

Konsulent Vest: Markedschef: ; Konsulent Ost:
Mette Sloth Preben Gejl Jill Leeby Pedersen

"~ Mobil: 30 66 72 73 TIf. 6331 55 02 Mobil: 40 19 81 78
mette.sloth@ardo.com Mobil 21 45 52 04 jill.pedersen@ardo.com

preben.gejl@ardo.com

Ardo A/S ® Slipshavnsvej 2 ® 5800 Nyborg- » TIf. 65310310 ® www.frigodan.dk



