Inspiration til varme og kolde retter
| gratinkonsistens / IDDSI v 4

Nye
FVOO&LZ{%V {76
dit kokken!

\/i v en &&?naf Meop i @kéeneﬁ
sAa Jef Z@'ver &f af Sevvere en /m@'naw'sk

0/7€eve&e i Sgnkevenfig konsisfens

ISMAGSL®G




Nye produkter

Velkommen til de nyeste produkter hos Vores Smagslag: smearstegt kuller,

fleeskesteg, oksesteg og kyllingefrikadeller.

Alle vores produkter har samme synkevenlige gratinkonsistens,

tilsvarende IDDSIv 4.

Vi haber, at | finder inspiration og kan bruge vores lette opskrifter
sammen med produkterne, sa det er hurtigt og nemt at servere
en kulinarisk oplevelse i synkevenlig konsistens.

Velbekomme
- hilsen fra Lone og Lene

Det betyder virkelig meget for mig,
hvordan maden ser ud og dufter.
Det giver mig fglelsen af at spise
rigtig mad, der ligner det, jeg er
vant til. Sa fgler jeg mig ikke uden-
for det sociale, der altid er omkring
et maltid. Det er en dejlig folelse
og virkelig vigtigt for mig.”
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en mdde en vest af
normaelfef.

Ole Wrieth, tidligere
sygeplejerske.

Har tygge- og synke-
besveer efter sygdoms-
forlob og operation

Kuller, smgrstegt

Kuller er en fisk med mange muligheder,

og den kan anvendes i alle retter, hvor hvid fisk
er en del af menuen til bade varme og kolde maltider.

Servér den varm til hovedret sammen med hollandaise- eller persillesauce.
Eller som fisken til nytarsklassikeren: Torsk med sennepssauce.

Som kold anretning kan den smgrstegte kuller fx udskaeres i mindre stykker (bedst

mens den endnu er halvfrossen) og anvendes til en fiskesalat med en vinaigrette eller

creme fraiche-dressing.

Som klassisk smgrrebrgd med fiskefilet vil smgrrebrgdsjomfruen pynte den smearstegte

kuller med remoulade/mayonnaise, bagt tomat, gelérejer, citronsky og pynteperle.

Find flere opskrifter til gele
smegrrebred i vores tidligere brochure
pa www.voressmagslog.dk

Til at pynte serveringen kan du
servere en lekker urteolie eller
urtecreme i stedet for det velkendte
'‘srgnne drys’. Begge alternativer
pifter serveringen op og ser ind-
bydende ud pa den hvide fisk.

S/(W%felr
Urteolie a ulrf'eogre 14
urfecreme
2 dl rapsolie
80 g persille
40 g dild
2 g salt

« Varm olien op til ca. 60 °C

+ Blend olie og krydderurter,
indtil massen er mgrkegran

+ Sigt urteolien og smag til med salt

+ Heeld urteolien pa en dressingflaske,
sa den er nem at dosere ved servering

Urtecreme

100 g krydderurter

1 dl vand

2 dl cremefraiche 38 %

Salt, hvid peber og citronsaft
Fortykningsmiddel

+ Blend krydderurter med vand
til en hel ensartet glat masse

* Tilseet cremefraiche til den gnskede
farve er opnaet

+ Smag til med salt, hvid peber
og citronsaft

¢ Tilsaet evt. lidt fortykningsmiddel,
hvis urtecremen er for tynd
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Kyllingefrikadeller . T g Flaeskesteg

Kyllingefrikadellerne er let krydrede B & ;‘;'“' | » Hvis du har fleeskesteg i gratinkonsistens
med paprika og passer godt til alle retter, - f i din fryser, kan du hurtigt fremtrylle en ret med
hvor man ellers ville servere en klassisk frikadelle. : svinekad fuld af smag.

Kyllingefrikadellen smager ogsa skent kold og kan bruges Det er som altid saucen og udskaringen, der afger rettens karakter og stil: skal det veere
som paleeg pa gelérugbred eller nydes som en "handdelle”, en kotelet i fad med tomatsauce, klassisk fleeskesteg med kartofler eller en merbradbgf
med eller uden dip. med cremet svampesauce?

Skeer flaeskestegen i stimler og servér den fx som en paprikagryde.
Tilseet evt. frankfurter i skiver og bagt tomat i kvarte stykker.

@Mker a(u, en For at bevare produkternes form anbefaler vi, at du anretter dem halv- eller helfrosne
pa tallerkenen. Varm gerne tallerkenen op i mikroovnen lige for servering, og haeld de-

V. A n o . T
mere esofisk me “ refter den varme sauce over, sa retten bevarer sit appetitlige udseende.

sa &mée%ager vi en
krydret sauce o
stMaSSeV af J

gmm‘sager tif.

Romesco-dip

2 stk. red peberfrugt
2 spsk. Olivenolie

1 fed hvidlgg

30 g mandler

20 g persille

100 g semidried tomat
2 tsk. Paprika edelsuss
2 tsk. Cayennepeber

2 spsk. Citronsaft

P
Salt og peber

Vov o Sa at

skeere {f&eskeﬂ?

Skaer flaeskestegen i stimler og servér i fel%

+ Halver og rens peberfrugterne

for kerner s den som en paprikagryde. Tilseet evt. 7[ek$ i en

+ Laeg de halve peberfrugter pa en 77 s A j Bt
bageplade med bagepapir og fordel 2%, Y / frankfurter i skiver og bagt tomat kawdqgugeasa&
olien, salt/og peber over s 4 7 i kvarte stykker. > A

« Bagdem i ca. 15 min. ved 200 °C : 7

- kol af

+ Blend alle ingredienserne sammen
til en cremet masse

+ Smag til og juster evt. konsistensen
med lidt ekstra olie
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Oksesteg

Oksesteg i gratinkonsistens er mild i
smagen og kan bruges i mange forskellige
retter med okse- eller kalvekad.

Okse- og kalvesteg er populare valg pa menuen. Indimellem kan du ogsa servere

en engelsk bef, bankekad eller en kalvekotelet. Oksesteg egner sig ogsa godt til cremede
gryderetter som hachis, millionbgf eller bolognese. Her er det igen saucen, der afgar
retten karakter. Si den almindelige sauce, og bland den med opt@et oksesteg i gratin-
konsistens. Det giver bade god smag og et ernaeringsrigt maltid.

Gullasch i gratinkonsistens laves ved at skaere oksestegen og gulergdderne i
strimler, mens begge dele stadig er halvfrosne. Fordel strimlerne lgst pa tallerkenen,
og heeld saucen over.

Servér med
karfo#egmos og

Baf stroganof til middag? {%( f fomat
Vil du lave baf stroganoff = i}‘ Smager
i gratinkonsistens, s& skar : %anfasfisk
oksestegen i strimler, mens \ :
den stadig er halvfrossen.
Anret strimlerne pa
tallerkenen, og haeld
saucen over.
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med..

“Min klient og hans familie var rorte og
dybt imponerede over, hvor velsmagende
og naturtro jeres synkevenlige retter er
udformet.

Det giver livskvalitet og veerdighed tilbage til
mennesker med synkebesvaer og alle burde have
lov at veelge, hvilken mad, de gerne vil spise.”

Nete Deela Rauhe Harreby, MSc.Folkesundhedsvidenskab,
Aut. specialist ergoterapeut, dysfagi-instrukter.
Privatpraktiserende ergoterapeut og driver ErgoSpecialisten.
Foto: Kristian Harreby

Om veerdighed, duft og glaeden
ved “rigtig mad”

“Bare det, at maden dufter og ligner det, den er
lavet af, det gor en keempe forskel for mig. Det fgles
som et rigtigt maltid - og det gar lige i maven.”

Ole, lever med synkebesvaer
efter kraeftbehandling

Beboerne reagerer positivt pa maden

- de genkender smagene fra klassiske
retter og oplever, at maden ser appetitlig
ud. Det betyder meget for bade maltids-
glaeden og deres livskvalitet..

Det kraever normalt mange timer at tilberede synke-
venlige retter fra bunden, og der fglger en omfattende
rengering af udstyr bagefter. Med de feerdige produkter
undgar vi det tidskraevende arbejde, men kan stadig
tilbyde beboerne velsmagende og varierede maltider.

Lasse, kok pa bosted
for senhjerneskadede beboere
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Sortiment AF o Mm&gm

S/yisekga 't

Frankfurter,70 g

Juleand, 70 g
Flaeskesteg, 70 g
""" Kedbolle,35¢g )
g » ™)
“ & ﬁ' ,3~b

Medister, 70 g
Bagt tomat, 25 g

Hakkebof, 70 g \
“*;’ f_ﬂ‘llﬂ‘ﬁ‘ll"

Majs, 20 g

Oksesteg, 70 g
Gulerod, 25g

AF

Blomkal, 40 g

Kyllinge-
frikadelle,35 g
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