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TENDER

Nemt o9
lekkert med

Tender Pork’

En smagfuld servering kraever ked af hgj kvalitet, og netop
kvalitet og god smag er der sarligt stor efterspergsel pa i dag.
Samtidig er der i mange professionelle kekkener mangel pa
hander, hvilket stiller ekstra krav til tid og ressourcer - og her er
Tender Pork® et godt valg. Med Tender Pork® kan du let sikre dine
gaster den gode spiseoplevelse, hvor bade kvalitet og den gode

smag er i hgjsadet.

Tender Pork® bestar udelukkende af kvalitetsgriseked fra dan-
ske landmaend. Udskaeringerne har vi lagt i en naturlig lage, som
oor dem lette at ga til, og som gar dem bade smagfulde, mgre og

ekstremt saftige. Udskaeringerne fra Tender Pork®
udmaerker sig desuden ved at kunne varmholdes over laengere tid,

hvor det bevarer saft og kraft, og du er altid garanteret hgj kvalitet.

Vi har her samlet et udvalg af vores bedste opskrifter som
inspiration til dig, der ensker at sette Tender Pork® pd menuen

- for det er saftsus'me mart!




Til 10 personer

Ovnsteot citrus-, rosmarin-
09 timianmarineret kamfilet

med ovnbagte sgde kartofler og knoldselleri

Ingredienser Tilbehor

1 Kamfilet tilsat lage, citrus-, Dressing rert af halv mayonnaise og halv graesk yoghurt smagt til med
rosmarin- og timianmarineret, rgget paprika, knust hvidlag og terret chili.

Tender Pork®

1 kg sade kartofler Tilberedning

1kg knoldsgllerl Steg kamfileten i ovnen efter anvisning.

1 ko redlag i kvarte

2 dl olivenolie : Skrub eller skrael de s@de kartofler og skaer dem i skiver pa 1/2 cm. Skaer

L dl flydende honning skreellen af knoldsellerien og sker i skiver, der passer til de sgde kartofler.
10 g frisk chili i tern Sker redlegene i kvarte. Lag grgntsagerne i en bradepande med bage-

I spsk. reget paprika papir. Dryp med olivenolie og flydende honning. Drys med chilitern

4 steengler rosmarin og reget paprika. Stik rosmarinstaengler i fadet og drys med salt. Bag

2 tsk. salt grgntsagerne i varmluftsovn ved 200 °C i ca. 30 minutter, til de er more.
Pynt Flak chilierne, breend dem pa en pande lige inden servering.

Rac!e chilier, frisk rosmarin og Pynt med frisk rosmarin og timian. Servér skiver af stegt kamfilet med
timian bagte grgntsager og dressing.

~ Tender Pork® opskrifter




0 Tender Pork® opskrifter

. Ingredienser

Grisekrone-u/syar, tilsat lage, Tender Pork®

4

2 kg brogcoli%. o ¢
7Sgrodlgg e -,
75 g blabser, s ¥

1 bundt frisk basilikum

25 g hovlet peperrod

Baconmarineret tomatsalat

25 g Fully Cooked Bacon Flakes;,
Tulip Professional by Danish Crown
2 dl lys balsamico-eddike

6 dl olivenolie

2 kg tomater

1 bundt basilikum

Tip!

Prgv ogsa at servere
med bred og smer
eller frisk pasta.

risekrone

med sensommergront og
baconmarineret tomatsalat

Tilberedning

Steg orisekrone efter anvisning.

Skaer broccoli i mindre buketter og blanchér dem. Skaer
redlgg i fine tern og fordel dem pa et fad sammen med
broccolibuketterne.

Drys blabar hen over fadet og pynt med hegvlet peberrod.

Kom baconflager, balsamico-eddike og olivenolie i en
blender og blend godt.

Skar tomaterne i skiver og
fordel dem pa et fad.

Hzld baconmarinaden over
og pynt med basilikumblade.

Til 10 personer

Morbradbetfer

med varme krydderier og dadler

Ingredienser

20 Merbradbeffer af gris, tilsat lage a 60-85 g,
Tender Pork®

1¥3 spsk. spidskommen

2 tsk. gurkemeje

2 tsk. paprika

Salt og peber

4 spsk. olivenolie

2 lag, i tynde skiver

6 fed hvidlgg, i tynde skiver

800 g hakkede tomater

6 dl vand

15 bagekartofler, skraellet og skaret i grove tern
250-300 ml flgde

Revet muskatngd

Salt og peber

250 g smar

150 g mandler med hinde, hakket groft

20 blade friske salvieblade, hakket fint

Tilberedning

Bland spidskommen, gurkemeje, paprika, salt og peber i en
bradepande.

Vend mgrbradbgffer i krydderierne sa de er deekket helt. Ryst
overskydende krydderi af kedet og laeg befferne pa en bage-
plade.

Varm olien i en tykbundet pande. Svits lgg og hvidleg ved
medium varme indtil legene bliver blgde.

Tilseet merbradbofferne og steg dem 2 minutter pa hver side.
Tilset tomaterne og vandet. Bring retten til simrepunktet og
lad simre i 15 minutter.

Tilsaet dadlerne og lad simre i 2-3 minutter.

Lad retten traekke i 30 minutter inden servering.

Lun retten naensomt inden servering.

Tilbered imens kartoffelmosen. Kog kartoflerne mare. Heeld
vandet fra kartoflerne og mos dem groft i gryden ved lav
varme. Tilfoj flade og tilsaet evt. lidt meelk, hvis konsistensen
skal justeres. Smag til med muskatned, salt og peber.

Smelt smorret i en kasserolle og tilset mandler og salvie. Lad
smeorret brune under omrering, indtil det er er blevet laekkert

brunt, og mandlerne er let ristet.

Servér magrbradbafferne med saucen og kartoffelmos med
brunet smeor.

O Tender Pork® opskrifter



Til 10 personer

Tip!

Lynsyltet grognt
kan laves
dagen for

Til 10 personer

Ingredienser

1 kg Skinkesteg u/ sveer, tilsat lage,
honningmarineret Tender Pork®

Sennepsmayo

150 g mayonnaise
1 spsk. grov sennep
1 spsk. honning
Salt

Peber

Dressing

15 dl olie

14 dl hvidvinseddike

1 tsk. dijonsennep

1 tsk. honning

Salt

Peber

250 g snittet spidskal
75 g snittet gronkal
10 g hakket dild

Panini

med honningmarineret skinkesteg, sennep og kal

Tilbehor
10 store sandwichbred/baguette

Tilberedning

Forvarm ovnen til 150 °C og steg kadet i en gastrobakke i ca. 45 min.

Skru derefter ovnen op til 190 °C og steg faerdig i ca. 12 minutter. Vi anbe-
faler en centrumtemperatur pa 65 °C, da kedet er tilsat lage. Varmebehandl
til minimum 65 °C i centrum i 11 minutter. For at opna det bedste resultat
anbefales det at lade kadet hvile inden servering.

Rer mayonnaise sammen med sennep og honning og smag til med salt og
peber.

Pisk olie, eddike, sennep og honning sammen og smag dressingen til med
salt og peber. Vend de to slags kal i og drys godt med dild. Flek og rist
bredene.

Smer med sennepsmayo og leg dem sammen omkring tynde skiver
skinkesteg og marineret kal.

Tender Pork® opskrifter
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Bryststeg
med BBO-rub

Tilfgj ris eller nudler
hvis du gerne vil have
en mere mattende
salat
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Fakta om
Tender Pork®

Naturlig lage,
der bevarer saft og kraft

Vidste du, at vi har udviklet en naturlig lage, som sikrer kadets saft og kraft

- ogsa ved laengere varmholdelse?

Grisekad er blandt de kedtyper,
der har det laveste klimaaftryk

Dermed kan Tender Pork® veere med til at understatte dine madglade
gasters gnske om at taenke mere pa klimaet.

Mindre madspild
- ideel til genopvarmning
Tender Pork® er mart og saftigt. Den naturlige lage gar det velegnet til
genopvarmning, og rester kan nemt anvendes, sa du mindsker madspild.

Kan holdes varm over
leengere tid uden at blive tor

Tender Pork® kan tilberedes i god tid i forvejen og varmholdes uden at
blive tgrt. Dermed kan du sikre dine geester en god spiseoplevelse.

Nemt at handtere

- ensartet hgj kvalitet
Udskeringerne fra Tender Pork® er af hgj kvalitet og lette at ga til, og de
kan vaere med til at friggre haender og ressourcer i kekkenet.

Tender Pork® opskrifter
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Ingredienser Syltede kalrabi

20 Skankeklumper, 90 g, 2 dl lagereddike
Tender Pork® 2 dl sukker

Smor til stegning 2 dl vand

Salt og peber 450 g skreellede kalrabi
1 kg aspargesbroccoli stukket i sma runde st

Toum

7 fed hvidlag

2 spsk. citronsaft

2 dl vindruekerneolie

2 spsk. isvand

3 rp Ror evt. toumsammen med
graesk yoghurt for en mere

Tilberedning cremet sauce.

Brun skankeklumperne grundigt i smer pa hver side pa en pande
Krydr med salt og peber. Fordel skankeklumperne i en gastrobakke
med vand eller bouillon i bunden. Steg skankeklumperne feerdige'i
ovnen ved 140 °C varmluft i ca. 2 timer eller til de er mgre.

Kog eddike, sukker og vand op i en gryde.
Tag gryden af varmen og tilsat kalrabi. Lad kalrabistykkerne traek=
ke i lagen indtil servering.

Afkal olien i fryseren i 30 minutter (det hjelper pa emulsionen).

Blend hvidlggene sammen med citronsaft, 1 dl kold olie og 1 spsk.
isvand i en foodprocessor. Mens maskinen kerer tilsettes ¥2 dl olie
meget langsomt i en tynd strale. Stop maskinen og skrap kanterne
med en dejskraber. Teend igen, tilseet det sidste isvand og gentag
processen med det sidste olie - husk talmodighed. Krydr med salt
og blend til du har en cremet sauce.

Cril aspargesbroccoli ved hgj varme og drys med havsalt.

Servér skankeklumper med syltet kalrabi, grillede aspargesbroc
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Til 10 personer

“Tender Pork® er meget mere saftig og meget mere
mer. Hele smagen vrimler sadan lidt inde i munden.
Det er virkelig leekkert, og eftersmagen synes jeg
ogsa er virkelig god - altsa den er saftsus’'me
mor den her.”

Joachim - kantinegcest

Danish Crown
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Tender Pork® opskrifter
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Til 10 personer

Grillede morbradbeoffer

Ingredienser

10 Morbradbeffer af gris tilsat
lage, 60-85 g, Tender Pork®

1 tsk. flagesalt

1 tsk. friskkvaernet, sort peber
1 bundt asparges

1 bundt forarslgg

2 gule peberfrugter

20 g tallerkensmakker

Svampecreme

800 g forskellige svampe

2 rodlog

4 spsk. smor

5 dl piskeflgde 38%

2 spsk. sherry

2 tsk. maizena

2 dl persille

15 tsk. flagesalt

15 tsk. friskkvaernet sort peber

med sva mpecreme

Tilberedning

Skeer ked, asparges, forarslag og peberfrugt i mindre stykker. Seet kad og
grentsager pa spyd og drys med salt og peber. Gril pd en forvarmet gril,
indtil kedet er gennemstegt, og grgntsagerne har paene grillstriber.

Skaer svampe i passende stgrrelser. Hak redlgg fint. Kom smer i en varm
pande og steg svampe og radleg. Held sherry og piskeflgde i og lad koge
ca. 3-4 minutter. Tilseet maizena og lad cremen tykne.

Hak persille groft og bland den sammen med svampecremen. Smag til med
flagesalt og friskkvaernet sort peber.

Anret de grillede spyd sammen med svampecremen og pynt
med tallerkensmaekker.

Pynt
Tallerkensmaekker

Til 10 personer

Ingredienser

1 Kamfilet af gris u/ben, tilsat
lage, ramslggs- og peber-
marineret, Tender Pork®

400 g grgnkal

300 g frisk gedeost i rulle
100 g peppadews

Zrtecreme

400 g xrter

200 g edamamebgnner
1dl creme fraiche
Saften af V2 citron

En lille handfuld friske
basilikumblade

2 fed knust hvidlgg
Salt og peber

Wrap hacks

med ramslags- og pebermarineret kamfilet, grenkal og sertecreme

Tilberedning

Tilbered kedet efter anvisning og lad det kele ned i 20 minutter, inden det
skares i tynde skiver.

Blanchér edamamebgnnerne og blend alle ingredienserne til sertecremen
til en glat og homogen creme. Smag til med salt og peber. Pluk grenkalen i
mindre stykker og skaer gedeosten i 10 lige store skiver.

Skeer bradene og fordel en passende mangde tynde skiver af steg pa en
4 af bradet. Fordel grankal, peppadews, gedeost og en god skefuld zerte-
creme pa bradene. Fold brgdene og gril dem i en klaprister eller toast-
maskine, til de er sprade og varme. Servér med det samme.

Kedet kan ogsa
keles ned til naeste
dag og skaeres
koldt.

Tender Pork® opskrifter
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Olma l'ihei‘éde-.él‘i111<0llé1f

med melonsalat, mynte og pistacienadder

 Tilbehor
Gmn pesto

i 10 personer

Ingredlenser

10 Grillkeller af gris l:llsat lage, qu:
' ca. 270 g, Tender Pork®

5 Tllberednmg

Melonsalat . Y ;
500 ¢ honmngmelon '

500 ¢ Cantaloupemelon

500 g vandmelon

2 dl hakket mynte

2 spsk. limesaft =

100 g pistaciengdder -
- 100 g bredcroutoner °

(15

e
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Tender _Por.k® opskriffer
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Tender Pork® opskrifter
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Til 10 personer

Tip!

Du kan ogsa tilberede

dine kamben i ovnen

ved 160 °C i ca. 60-70
minutter.

Kamben marineret
med BBO-1ub

med mexicansk inspireret coleslaw og kartoffelbade

Ingredienser

5 kg Kamben tilsat lage, marineret med

BBQ-rub, Tender Pork®

Coleslaw

2 spidskal

4 majskolber

1 bundt forarslgg

2 rodlog

1 bundt koriander

1 chili

1 dl chilisauce

3 dl mayonnaise

Saft og skal fra 2 lime
1 tsk. salt

1 tsk. friskkvaernet sort peber

Kartoffelbade

2 ko kartofler
1 spsk. paprika
2 tsk. flagesalt

Tilberedning
Pak kambenene godt ind i alufolie. Gril dem i 60 minutter ved
indirekte varme, indtil de er mare.

Snit spidskal fint. Kog majskolber i ca. 20 minutter. Skeer majskornene
af kolben. Snit forarslag fint pa skra og redleg i tynde bade. Snit chili
fint. Rer chilisauce, mayonnaise, limesaft og -skal sammen. Bland
spidskal, majskorn, forarslgg, redleg og chili sammen med dressingen.
Smag til med salt og peber.

Skeer kartofler i bade og kom i en stor skal. Tilfgj olivenolie, papri-
kapulver, flagesalt og 5 knuste fed hvidleg og bland det hele godt
sammen. Kom kartoffelbadene i en bradepande og tilbered dem i ovn
ved 200 °C i ca. 30 minutter, indtil de er sprede og gyldne.

Anret kedet sammen med mexicansk coleslaw og sprgde kartoffel-
bade og servér.

Simon - kantinegaest



BBO-marinerede
orillkeller
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“Det, der gor Tender Pork® seerlig speciel,
er, at den er langt mere mgr. Sa det bliver bare

en dejlig oplevelse at spise den her flaeskesteg.

Den er salt, sprad og lige 1 gjet.”

Isabella - kantinegaest

Danish Crown
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SKkinkesteg i citronmarinade

Ingredienser

1 Skinkesteg med/sveer, tilsat
lage, ridset i tern, Tender Pork®

10 Ingrid Marie a&bler
150 g stenfri svesker
2 dl portvin

75 g afskallede mandler

1 kvist rosmarin
120 g smor
Salt og peber

Marinade

3 citroner

3 fed hvidleg

5 kviste timian

5 spsk. dijonsennep

4 dl rapsolie

3 spsk. akaciehonning

med s@de, bagte Ingrid Marie &bler

Tilberedning

Pres saften fra citronerne. Blend alle ingredienserne til
marinaden sammen til en cremet konsistens med en stav-
blender. Held marinaden i en bradepande og lag stegen
med indersiden ned i bradepanden. Lad marinere natten
over.

Steg skinkestegen ved 200 °C i ca. 75 minutter indtil cen-
trumtemperaturen nar 65 °C. Lad kedet hvile i minimum
11 minutter, inden det skeeres i skiver.

Halvér a&blerne pa langs og fjern kernehusene. Damp
sveskerne mere i portvinen i ca. 4 minutter. Hak sveskerne

oroft og bland med mandlerne og finthakket rosmarin.

Varm ovnen ved 170 °C og kom fyldet i hulningere pa
®blerne. Laeg en klat smer pa hver af aeblerne.

Bag a&blerne meore i ca. 15-20 minutter.

Tender Pork® opskrifter
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Ribbenssteo

med grgnkal, polenta og benner med valngdder

10 personer

Ingredienser

1 Ribbenssteg, kogeside, u/ben tilsat
lage, ridset, lang, 3,4 kg, Tender Pork®
4-6 laurbarblade

Groft salt

300 g grgnne benner, nippet

300 g blandede gulergdder i tern
150 g smor

200 g valngdder, hakket groft

15 dl hakket rosmarin

2 spsk. olivenolie

1 log, skaret i tynde skiver

2 fed hvidlag

1 tsk. terrede chiliflager

1 bundt grenkal, uden stilk og
plukket i mindre stykker

2Y5 dl tomatpassata

2 dl groantsagsboullion

8 dl vand

120 g polentagryn
50 g mascarpone =
00 g parmesan, revet fint + ekstra

Tilberedning

Forvarm ovnen til 225 °C.

Gnid sverene med salt og kom nog=
le laurbarblade mellem svaerene.
Steg kadet pa en rist placeret over en
gastrobakke i ca. 1 time. Skru derefter
ovnen ned pa 200 °C og steg videre i
ca. 1 time. Centrumtemperaturen skal
veere minimum 65 °C i 11 minutter.

Bring en gryde letsaltet vand i kog.
Blanchér bgnner og guleradder
sammen i 2 minutter. Sigt vandet fra
grgntsagerne.

Smelt smorret og lad det brune 1%
dyb pande. Vend alle grentsagerne'i
panden med det brunede smgr. Vend
valngdder og rosmarin sammen med
bgnnerne og smag til med salt og

Svits lgg, hvidlgg o

bundet gryde i ca. 4 minutter.

prenkal, tomat og boullion. Vend
ansomt rundt, indtil grgnkalen

oronkal o
mesa



Danish Crown

ITENDER

Kab hos din lokale grossist

Tilmeld dig
vores inspirationsmail pa
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