Skagenl\/\enu

Nytar2024

TJEKLISTE, VEJLEDNING & INGREDIENSLISTE

Tillykke

Tillykke med kebet af arets nytadrsmenu. Vi er glade for og stolte af, at vi her fra Skagenfood i
samarbejde med Michel Michaud ma vaere med til at gere jeres nytarsmiddag helt speciel.

VI ANBEFALER, AT | LASER DENNE TJEKLISTE OG VEJLEDNING
GRUNDIGT IGENNEM STRAKS VED MODTAGELSE AF KASSERNE.

Start med at pakke det hele ud af kasserne. Tjek, at alt er i med (brug tjeklisten pa side 2).

Sat alt indhold fra flamingokassen i keleskabet sa hurtigt som muligt. Alternativt kan
man lade tingene blive i kassen med is, der sa skal s=ttes koldt og i skygge.

Leeg kammuslinger og confiteret hummer i en pose. Put noget af isen fra den store flamingokasse
i en anden pose. Posen med kammuslinger og confiteret hummer lzzgges ind i posen med is, og
det hele legges pa kel. Alternativt kan | ogsa lade det blive i flamingokassen og sztte den et
koldt sted, hvis der stadigveek er masser af is i kassen.

Vi anbefaler, at | deler ingredienserne op, alt efter hvilken ret de skal
bruges til. De fleste emner har bade navn og farvekode (der indikerer
hvilken ret/servering den er patenkt) pasat.

SkagenMenu Nytar 2024

Et samarbejde mellem vores egen
huskok Jacob Dahl og den franske
«« mesterkok Michel Michaud.




Tjekliste

2 personer 3 personer 4 personer 6 personer Pakket i

MIDNAT
Ruths Kransekage 2 3 4 6 stk

DERUDOVER MEDFOLGER
Purper cress, dild, purleg,

brendkarse & citron 1 1 1 1 Kasse
Smor 1 2 2 3 Botte
Kuvertbred 6 9 12 18 stk
Bemeaerk:

Der kan forekomme variationer pa antallet af better
og pakker, men volumen vil altid stemme overens med
det bestilte antal kuverter.

NOTE
Ny OR kode folger.

Ravaredata pa gront:
Se under fanebladet kassens indhold.

Holdbarhed p& varer uden dato: NB. Se en video hvor vores huskok Jacob

Skal spises inden 1/1 2025. og Michel Michaud gennemgar kassernes
L . indhold og kommer med et par gode rad.
Nzringsindhold og allergener: Scan denne QR kode med en QR scanner

Se side 13 - 14 - 15 sidst i denne vejledning. pa din mobiltelefon.




Skagénl\/\enu

Ny tar2024

Snacks & appetizers:

e Caviar "Selection Skagenfood" Prunier
Classique Baerii med creme fraiche &
lune blinis

e Skagenskinke “Grand Cru" med chef
Michauds Nicoise oliventapenade

¢ Vagteleeg med tangmayonnaise med
Moutarde de Meaux

e Lune Gougeres med Piemonte-
hasselnedder, Gruyere og Emmental

Forret:

Stegt hummerhale af sorthummer med
hummercreme, yuzu confit, rosa peber, brend-
karse og brendkarse-emulsion.

Suppe:

Karamelliserede kammuslinger med
jordskokkepurésuppe, sprede jordskokke-
chips, troffelportvinsreduktion med masser
af sorte vintertrofler (Tuber Melanosporum)

og Purper Cress.

Hovedret:

Torsk "Wellington" af mousseline af perle-
hene og spinat. Bagt i spred butterdej med
Michauds signature blanquettesauce maettet
med Ikura erredrogn, dild og purleg.

Dessert:

Dacquoise af mandler med passionsfrugt-
bavarois med Praline Feuilletine og mandel
krokant dertil saltkaramel samt passions-

frugt-coulis med Cointreau.

Brod & smor:

Surdejsbroed og gammeldags karnet smeor
lavet pa det prisvindende Aabybro mejeri.

Til kl. 24:

Klassisk kransekage bagt pa
okologiske mandler.




Pty
r SRk

Til snacks skal du bruge:
Vzlg varerne med gul label.

¢ Caviar Skagenfood Classique Baerii
¢ Boghvedeblinis

e Creme fraiche

¢ \agteleg

¢ Tangmayonnaise

¢ Skagenskinke “Grand Cru"

¢ Oliventapenade

e Gougeres

Du skal selv have:

e Lidt smor
e Salt

Estimeret tidsforbrug: 15 minutter.




Snacks & appetizers

e Caviar "Selection Skagenfood" Prunier
Classique Baerii med creme fraiche &
lune blinis

e Skagenskinke “Grand Cru” med chef
Michauds Nicoise oliventapenade

¢ Vagtelaeg med tangmayonnaise med
Moutarde de Meaux

¢ Lune Gougéres med Piemonte-
hasselnedder, Gruyere og Emmental

Start med at teende ovnen pd 175 grader
varmluft.

Vagtel®g:

Bring en gryde med 1 liter vand i kog, og kom
derefter vagteleggene forsigtigt i det spilko-
gende vand med en hulske. Lad xggene koge
i precis 2 minutter og 30 sekunder. Deref-
ter afkeles de under rindende, koldt vand i
2 minutter. Lad herefter de kogte, upillede
vagteleeg sta i det kolde vand i 20 minutter
(dette gor det nemmere at pille dem efterfol-
gende). Pil forsigtigt 2ggene, og halver dem
evt. Drys dem med lidt god salt, fx flagesalt
fra Laeso eller Maldon. Top hvert =g med en
smule tangmayonnaise eller server den i en
lille skal pa siden.

Fif: Du kan sagtens koge og pille vagtelegge-
ne dagen for. Opbevar dem pa kel i en botte
med godt saltet vand.

NB: Hvis du koger xggene i forvejen, skal du
forst halvere dem, nar de skal serveres.

Caviar & blinis:

Lun blinis pa en pande i lidt brusende smer,
eller top dem med en lille klat smeor, og lun
dem i 2-3 minutter i en 175 grader forvarmet
ovn. Anret de lune blinis med caviar og creme
fraiche, eller server direkte fra caviardasen.
Szt en lille fin ske i gerne af ben eller horn,
men aldrig af selv. Det giver bismag.

Skagenskinke "Grand Cru”
og oliventapanade:

Anret skinkestykkerne p3 et lille fad eller tal-
lerken sammen med oliventapanaden.

Fif: Tag gerne skinken ud fra keleskabet i god
tid for servering (1-2 timer er fint).

Gougeres:

Lun Gougeres i et lille ildfast fad i en 175 gra-
der forvarmet ovn i 2-3 minutter.

Anretning:
Som vist.

Om Caviaren:

Vores egen selekterede Caviar er neje ud-
valgt af vores huskok Jacob i samarbejde med
Gourmet Engros og Prunier Caviar i Bordeaux.
Caviaren er en Acipenser Baerii og vi kalder
den Skagenfood Selection. Caviaren har en
fyldig og cremet smag. Caviaren modner i 8
uger i originale modningsdaser, inden den er
klar til at blive pakket. £ggene er silkeblo-
de, smelter pa tungen og efterlader en sken
umamismag i munden. Sterene er 7-8 ar ved
slagtning.

Der er ingen tvivl om, at denne Caviar er per-
fekt i alle aspekter. Den er som sma smukke
funklende perler af rogn; sproed og ren med
en delikat pop i finishen. Baerii har en me-
get delikat, mild og afbalanceret eftersmag
af nedder, som kommer til udtryk gennem en
mild og let saltning, der pa ingen made over-
dover.




Til denne ret skal du bruge:
Velg varerne med bla label.

e Stegt hummerhale

e Hummercreme

¢ Yuzu confit

¢ Brondkarse-emulsion
* Brondkarse

¢ Rosa peber

e Boller & kuvertsmer

Du skal selv have:
e Lidt godt salt

Estimeret tidsforbrug: 5 minutter.




Forret

Stegt hummerhale af sorthummer med hum-
mercreme, yuzu confit, rosa peber, brendkarse
og brendkarse-emulsion.

Szt ovnen op pa 200 grader.

Brod:

Lun bredet i den forvarmede ovn i 4-5 min.
Server det gode smer dertil. (Du kan veelge at
lune alt bredet nu, eller du kan lune det af 2
omgange. Det skal reekke til denne ret og den
efterfelgende suppe.

Hummercreme:

Kom ca. 1 liter vand i en lille gryde med til-
herende ladg. Opvarm vandet til kogepunktet,
put betten med hummercreme (med laget pa)
i vandbadet, og sluk for varmen. Laeg ldg pa
gryden, og lad betten "svemme" i toppen af
gryden i ca. 10 min. Ryst cremen godt sammen
med laget pd, nar den er gennemvarm.

NB. Cremen skal blot serveres lun.

Broendkarse-emulsion:

Ror i emoultionen med en lille ske til den er en
uniform og glat masse.

Yuzu confit:

Nuldr eller masser Yuzu confit'en mellem din
tommel og pegefinger til den virker homogen
og bled.

Stegt hummerhale:

Hummerhalerne er allerede pillet, krydret og
forstegt, og skal dermed blot lunes. Du ger
det nemmest ved at seette 1-2 liter vand over i
en anden gryde. Bring det til kogepunktet og
dump posen med hummerhalerne ned i van-
det. Sluk for blusset, og leeg en lille tallerken
eller andet der kan holde posen og indhold
nede i vandet. Lad hummeren lune heri i pree-
cis 6 minutter.

Anretning:

Klip posen op, tag forsigtigt hummerstykkerne
ud, og lad dem dryppe af pa lidt papir. Drys
hver hale med lidt godt salt, fx. Maldon eller
Leesesalt. Anret hummeren i midten af en lun
tallerken, og saet 4-5 sma dupper af Yuzu con-
fit rundt om hummeren. Kom den lune hum-
mercreme omkring hummeren, og kom deref-
ter en smule brendkarse emultion rundt om.
Pynt med plukket brendkarse og drys til sidst
med en smule rosa peberkorn som du knuser
let mellem fingrene, mens du drysser. Server
lune boller samt smer dertil.



Til denne ret skal du bruge:
Vlg varerne med orange + rad label.

¢ Jordskokkepurésuppe

e Kammuslinger

* Troffelportvinsreduktion
* Purper Cress

¢ Sprede jordskokkechips
e Citron

* Boller og kuvertsmer

Du skal selv have:

e Salt
e Lidt smor
e Lidt neutral olie

Estimeret tidsforbrug: 15 minutter.




Suppe

Karamelliserede kammuslinger med jordskokkepurésuppe, sprede jordskokkechips, treffelport-
vinsreduktion med masser af sorte vintertrefler (Tuber Melanosporum) og Purper Cress.

Teend ovnen pa 200 grader.

Lun det sidste bred (hvis du ikke lavede det
hele i ferste omgang) i den forvarmede ovn
i 4-5 min. Server det gode kuvertsmer dertil.
Skru ovnen op pa 225 grader varmluft! (til
hovedretten).

Troeffelportvinsreduktion:

Kom ca. 1 liter vand i en lille gryde med til-
herende ldg. Opvarm vandet til kogepunktet,
put betten med treffelportvinsreduktion (med
laget pa) i vandbadet, og sluk for varmen. Laeg
lag pa gryden, og lad betten "svemme" i top-
pen af gryden i ca. 10 min.

Jordskokkepurésuppe:

Hzeld suppen i en gryde, der er stor nok til at
der kan komme en stavblender ned i suppen
og blende. Kog suppen op under omrering. Til-
s®t evt. 10 g smor pr. Person. Blend suppen
med en stavblender, eller pisk med et piskeris.
Smag pa suppen, og juster smagen med en
smule friskpresset citronsaft - bare 2-3 draber
pr. Person.

Seet suppen til side, mens du steger kammus-
linger.

Kammuslinger:

Drys evt. en lille smule sukker pa den ene side
af kammuslingerne (dette ger, at du nemme-
re far en flot karamelliseret overflade, nar du
steger dem), og lad dem gerne treekke i 5-10
min., fer du steger dem!

Tag en pande, der passer i staerrelsen, til dine
kammuslinger (de ma IKKE ligge for taet - sa
keles panden ned, og du far kogte skaldyr).
Varm op til hej varme, tilset en smule neutral

olie, og leeg kammuslingerne pad panden med
den sukrede side nedad. Skru lidt ned, og lad
kammuslingerne brune uden at rere for meget
ved dem. Nar de begynder at blive flot gyldne,
tilszetter du et par tern koldt smer. Lad smeor-
ret bruse op, mens du laver forsigtige cirkel-
bevaegelser med panden. Vend og steg videre
for svag varme, mens du "drypsteger"” pa top-
pen ved at tage smer fra panden med en ske
og hzlde det over kammuslingerne. Fortsat
drypstegningen i ca. 45 sekunder. OBS. De
skal max vaere pa panden i sammenlagt 1-1,5
min. Krydr med salt og peber.

Anretning:

Bring, lige for servering, suppen tilbage til ko-
gepunktet, og blend evt. igen sa den skummer.
Kom suppen i brandvarme dybe tallerkener,
fordel kammuslinger deri, og kom en krans af
troffelportvinsreduktion (rer godt i den forst)
rundt langs kanten. Pynt med Purper Cress og
de sprode jordskokker.

Fif: Kom kogende vand i dine suppetallerkener
lige inden, du tilbereder fisken. Hzeld vandet
af, og tor tallerkenerne. De kan ogsa settes i
ovnen i 5 min.



Til denne ret skal du bruge:
Veelg varerne med lilla label.

» "Wellington" pa torskeryg og
perlehene
Blanquettesauce
Ikura erredrogn
Dild
Purleg
Citron

Du skal selv have:

e Evt. 1 ®2ggeblomme
e Salt & peber

Estimeret tidsforbrug: 35 minutter.




Hovedret

Torsk “Wellington" af mousseline af perlehene og spinat. Bagt i spred butterdej med
Michauds signature blanquettesauce maettet med Ikura erredrogn, dild og purleg.

Teend ovnen pa 225 grader varmluft.

Wellington:

Tag Wellington ud af keleskabet 1 time for,
de skal bages. Abn betten eller betterne, og
st forsigtigt hver Wellington over pa en ba-
geplade med bagepapir pa. Serg for, at der
er mindst 3 ¢m imellem dem. De er allerede
penslet med g, men du kan evt piske en en-
kelt 2ggeblomme med lidt salt og pensl dejen
generost - for en ekstra smuk finish!

Szt Wellingtons ind pa midterste rille i en for-
varmet ovn ved 225 grader varmluft, og lad
dem tilberede i 14-16 minutter. Lad dem hvile,
et lunt sted, utildekket, i ca. 10 minutter der-
efter.

Brug gerne et stegetermometer, og stik ind
til midten i en Wellington (tag en der star i
midten pa bagepladen). Tilbered til omkring
43-44 grader C. Temperaturen vil fortsat stige
4-5 grader nar du tager fisken ud af ovnen og
lader den treekke.

Kokke-fif: Har du ikke et preecist stegetermo-
meter sa brug en stegendl eller tandstik til at
vurdere om fisken er lun (ikke brandvarm) hele
vejen igennem. Stik den hele vejen igennem
fisken pa det tykkeste sted og maerk umiddel-
bart herefter temperaturen af nalen, der nu
skal vaere varm, men ikke breendende pa over-
leben.

Blanquettesauce:

Pluk dild og hak det fint, skaer eller klip purleg
tyndt og fint. Kom begge dele i en lille skal.
Kom blanquettesaucen over i en lille tykbundet
gryde eller kasserolle og kog den op. Tilset nu
10-15 g koldt smer i tern pr. person. Smaorret
blendes i saucen med en stavblender til det er
oplest og saucen skummer let. Smag til med
salt, peber og et par draber citronsaft. Lige for
servering vendes orredrogn, dild og purleg i
saucen, og den serveres straks. (Saucen ma
ikke varmes vyderligere op, nar rogn og kryd-
derurter er tilsat!)

Anretning:

Skaer forsigtigt hver Wellington over med en
meget skarp bredkniv (brug lange savende be-
vaegelser, og pres ikke for hardt). Kom fisken
pa varme tallerkener, og skil de 2 stykker lidt
fra hinanden. Hzeld 2 skefulde sauce med fyld
i midten. (er der sauce i overskud, kan det ser-
veres i en lille skal ved siden af).
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Dessert

Dacquoise af mandler med passionsfrugt-bavarois med Praline Feuilletine og
mandel krokant dertil saltkaramel samt passionsfrugt-coulis med Cointreau.

Til denne ret skal du bruge:
Vzlg varerne med gron label.

¢ Dacquoise af mandler med
passionsfrugt-bavarois

¢ Saltkaramel
¢ Passionsfrugt-coulis
¢ Mandel krokant

Estimeret tidsforbrug: 5 minutter.

Anretning:

Som vist pa billedet. Tag desserten (kagen) Top hvert stykke kage med 3-4 dutter saltka-
og saltkaramel ud af keleskabet 10 min., for ramel, og drys med mandel krokant. Rer i pas-
desserten skal spises. Anret kagen pa kelige sionscoulisen, og fordel den omkring kagen.
tallerkener.

Til kl. 24

Du modtager fra Skagenfood:
¢ Kransekage

Estimeret tidsforbrug: 1 minut.

Server kransekagen kl. 24 sammen med et glas
champagne eller en anden mousserende vin.

Vzlg gerne en ikke alt for ter vin, da den sede
kransekage vil fa vinen til at fremsta sur. Velg
i stedet en Demi-Sec (halvsed), og din lykke er
gjort!




Ingrediensliste og naringsindhold - SkagenMenu Nytar 2024

Caviar Acipenser Baerii:

Ingredienser: STORROGN (ACIPENSER BAERII) (FISK), salt,
konservering (E285). Kan indeholde spor af fisk.
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 1039kJ/249 kcal
Fedt 14,2 g
heraf maettede fedtsyrer 259
Kulhydrat 4,19
heraf sukkerarter 0,17 g
Protein 26,19
Salt 3-5¢g
Vagtelaeg:

Ingredienser: Vagtelaeg
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 714kJ/172 keal
Fedt 13g
heraf maettede fedtsyrer 3,79
Kulhydrat 0,79
heraf sukkerarter 0,39
Protein 13g
Salt 0,349

Boghvedeblinis:

Ingredienser: HVEDEMEL (GLUTEN), frisk SODMZLK,
vand, £G fra fritgdende hgns, koncentreret SM@R
(MALK), bagepulver (E450, E500), rersukker, salt, HVEDE
stivelse (GLUTEN), SKYR (M£LK)

Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 1133kJ/271 keal
Fedt 13¢g
heraf maettede fedtsyrer 749
Kulhydrat 30,7 g
heraf sukkerarter 2,89
Protein 6,99
Salt 1,799

Creme fraiche 38%:

Ingredienser: @kologisk FLADE 38% - syrnet med maelke-
syrekultur. Ikke homogeniseret. Hgjpasteuriseret.
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 1494kJ/363 kcal
Fedt 38¢g
heraf maettede fedtsyrer 249
Kulhydrat 2,79
heraf sukkerarter 2,79
Protein 2,59
Salt 0,07 g

Oliventapenade:

Ingredienser: Oliven, olivenolie, hvidlag, kapers, ANSJOS
Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 1659kJ/396 kcal
Fedt 43 g
heraf maettede fedtsyrer 2,59
Kulhydrat 1,89
heraf sukkerarter 0g
Protein 1,79
Salt 0,34g

Tangmayonnaise:

Ingredienser: Rapsolie, £G, tang, dijonsennep (SULFITTER,

SVOVLDIOXID, SENNEP, HVIDVINSEDDIKE)
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 3359kJ/803 kal
Fedt 89,69
heraf maettede fedtsyrer 6,09
Kulhydrat 09g
heraf sukkerarter 0g
Protein 159
Salt 1,18 g
Gougeéres:

Ingredienser: £G, vand, HVEDEmel, SM@R, GRUYERE,
EMMENTALER, salt, MUSKATN@D
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 842kJ/201 kcal
Fedt 14,2 g
heraf maettede fedtsyrer 9,19
Kulhydrat 8,89
heraf sukkerarter 0,59
Protein 929
Salt 0,95 g

Stegt hummer:

Ingredienser: HUMMER, SM@R saltet, rosmarin, hvidlag
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 539kJ/129 kcal
Fedt 5649
heraf maettede fedtsyrer 3,09
Kulhydrat 1,449
heraf sukkerarter 0g
Protein 18,29
Salt 1,299
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Ingrediensliste og naringsindhold - SkagenMenu Nytar 2024

Hummercreme:

Ingredienser: FLODE, HUMMER, porre, persillerod, SELLERI,
l@g, fennikel, hvidlag, timian, xantana (kan indeholde spor
af £G, GLUTEN, KREBS, FISK, SESAM, SOYA, MZLK),
fennikelfrg, laurbaerblade, sort peber, persille, korianderfra
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 898kJ/215 kcal
Fedt 19,4 g
heraf maettede fedtsyrer 12,19
Kulhydrat 2,79
heraf sukkerarter 199
Protein 799
Salt 0,50 g
Yuzu confit:

Ingredienser: Citron, sukker, yuzu
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 686 kJ/164 kcal
Fedt 0,69
heraf maettede fedtsyrer 0,19
Kulhydrat 369
heraf sukkerarter 369
Protein 039
Salt 0g

Brgndkarse-emulsion:

Ingredienser: Brandkarse, spinat, planteolie, citron, £G,
salt, HVIDVINSEDDIKE (SVOVLDIOXID, SULFITTER), SENNEP
((SVOVLDIOXID, SULFITTER), sort peber

Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 774kJ/185 kcal
Fedt 18,99
heraf maettede fedtsyrer 144
Kulhydrat 069
heraf sukkerarter 0,449
Protein 2,19
Salt 2,16 g
Jordskokkepuresuppe:

Ingredienser: Jordskokker, FLODE, SGDMALK, lgg, salt,
hvidlag, sort peber, laurbzerblade
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 606 kJ/145 kcal
Fedt 10,99
heraf maettede fedtsyrer 6,99
Kulhydrat 8,84
heraf sukkerarter 399
Protein 2,49
Salt 0,89 g

Jordskokkechips:

Ingredienser: Jordskokker, rapsolie, salt
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 1114 kJ/266 kcal
Fedt 23,749
heraf maettede fedtsyrer 1,649
Kulhydrat 11,449
heraf sukkerarter 3,19
Protein 169
Salt 1,149

Kammuslinger:

Ingredienser: KAMMUSLING (placopecten magellanicus)
Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 318 kJ/75 kcal
Fedt 0,49
heraf maettede fedtsyrer 0,19
Kulhydrat 069
heraf sukkerarter <1lg
Protein 17,29
Salt 0,449

Troffelportvinsreduktion:

Ingredienser: PORTVIN (SVOVLDIOXID, SULFITTER), R&D-
VIN (SVOVLDIOXID, SULFITTER), lag, traffel, timian
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 472 kJ/113 kcal
Fedt 0g
heraf maettede fedtsyrer 0g
Kulhydrat 7,649
heraf sukkerarter 7.19
Protein 04¢9
Salt 0,014

Wellington af perlehene:

Ingredienser: BUTTERDEJ (GLUTEN), spinat, TORSK (FISK),
kylling, FLIDE, A£G, salt, sort peber

Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 1019 kJ/243 kcal
Fedt 15,7 g
heraf maettede fedtsyrer 729
Kulhydrat 17,6 g
heraf sukkerarter 0,59
Protein 789
Salt 1,42 g

Blanquettesauce:

Ingredienser: FISKEBEN, FL&DE, SM@R, SELLERI, fenni-

kel, NOILLY PRAT (MZLK, SVOVLDIOXID, SULFITTER),
persillerod, lzg, hvidvin (SVOVLDIOXID, SULFITTER), porre,
persille, hvidlgg, salt, timian, korianderfrg, fennikelfrg, sort
peber, laurbaerblade

Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 888 kJ/212 kcal
Fedt 19,2 g
heraf maettede fedtsyrer 12,19
Kulhydrat 2,09
heraf sukkerarter 1,39
Protein 7,79
Salt 0,51g

Dacquoise af mandler med passionsfrugt-bavarosi:

Ingredienser: A£G, sukker, FL&DE, MANDEL, HASSELN@D,
4G, gelatine, kartoffelmel, passionsfrugt, vand
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 1335 kJ/319 kcal
Fedt 19,2 g
heraf maettede fedtsyrer 5449
Kulhydrat 25,79
heraf sukkerarter 2109
Protein 10,6 g
Salt 1,13¢g



Ingrediensliste og naringsindhold - SkagenMenu Nytar 2024

Mandelkrokant:

Ingredienser: MANDEL, sukker, SM@R, HVEDEMEL
(GLUTEN), salt
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 2225 kJ/532 kcal
Fedt 37,19
heraf maettede fedtsyrer 12,29
Kulhydrat 36,69
heraf sukkerarter 2259
Protein 10,59
Salt 0g
Saltkaramel:

Ingredienser: FLODE, SODMAZLK, glukose, sukker, SM@R,
maldonsalt
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 1504 kJ/360 kcal
Fedt 22,7 g
heraf maettede fedtsyrer 14,7 g
Kulhydrat 38,29
heraf sukkerarter 25949
Protein 1,39
Salt 1,059

Passionsfrugt-coulis:

Ingredienser: Passionsfrugt, sukker
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 589 kJ/141 kcal
Fedt 0649
heraf maettede fedtsyrer 0g
Kulhydrat 36,29
heraf sukkerarter 16,7 g
Protein 1,89
Salt 0,06 g

Skagenskinke:

Ingredienser: Dansk skinke uden ben. Saltet med havsalt
og krydderier. Antioxidant (E300, E301).

Terret og modnet i mindst 12 maneder. Koldrgget. Efter
abning opbevares Skagen Skinken ved hgjst 5 grader.
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 1430 kJ/342 kcal
Fedt 26,09
heraf maettede fedtsyrer 11,09
Kulhydrat 059
heraf sukkerarter 0,59
Protein 27,049
Salt 4,049
Orredrogn:

Ingredienser: Ikura @rredrogn (Onc. Mykiss, TRR)
Ingredienser: JRREDROGN, salt, sukker
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 791kJ/188 kcal
Fedt 8249
heraf maettede fedtsyrer 1,59
Kulhydrat 2,89
heraf sukkerarter <0,5¢
Protein 269
Salt 2,39

Rosa peber:
100% rosa peber.

Signaturbraed:

Ingredienser: Vand, HVEDEMEL*, FULDKORNSHVEDEMEL*
(10,8%), fuldkornshvedesurdej* (vand, FULDKORNSHVE-
DEMEL*) (8,6%), hvedesurdej* (HVEDEMEL*, vand, gaer),
herfrg™*, lys BYGMALT*, havsalt med jod, gaer.
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 957kJ/229 kcal
Fedt 1,69
heraf maettede fedtsyrer 0,19
Kulhydrat 44 g
heraf sukkerarter 19
Protein 7449
Salt 0949

Gammeldags kzernet smor:

Ingredienser: Pasteuriseret PISKEFL&DE, MZLKESYREKUL-
TUR, salt, 2% sydesalt, vand.
Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 2971kJ/710 keal
Fedt 79,89
heraf maettede fedtsyrer 50,99
Kulhydrat 069
heraf sukkerarter 0,69
Protein 059
Salt 2,549

Klassisk kransekage:

Ingredienser: Sukker, MANDLER, vand,
ZAGGEHVIDER, glukosesirup, kartoffelstivelse,
emulgator E322 (soja), naturlig vanillearoma.
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 1825kJ/434 kcal
Fedt 20¢g
heraf maettede fedtsyrer 3,19
Kulhydrat 53¢
heraf sukkerarter 509
Protein 829
Salt 0,06 g
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Skagenfood, huskokken Jacob Dahl &
Michel Michaud siger velbekomme - og ensker jer

Godt Nytar!

Vind en MaltidsKasse
I 3 maneder

Upload billeder pa Instagram af jeres e
nytarsmenu. ‘.‘

Post dine bedste billeder og videoer, mens |
pakker maden ud, er i gang i kekkenet eller af
de feerdige retter, der nydes ved bordet.

Husk at hashtagge (#) med:

#skagenfood #nytarsmenu #SkagenMenu
og brug gerne @mention Skagenfood og de
venner, du nyder menuen med.

Vi treekker lod blandt alle posts om 1
maltidskasse (SkagenKassen) til 2 personer,
leveret til deren i 12 uger - veerdi 5.000 kr.

skagenfood.dk
Kundeservice tIf. 7020 0630. Mandag - torsdag kl. 9-12 og 13-16 / Fredag kl. 9-12 og 13-14 / Sendag kl. 9-11.
Mail: kundeservice@skagenfood.dk



