Den Havfriske
Paskemenu

TJEKLISTE & VEJLEDNING

Tillykke

Tak fordi | valgte at bestille "Den Havfriske Paskemenu” fra Skagenfood.
Vi har gjort os umage for at lave en lekker og spendende menu, og glader os
over at kunne servere disse lekre delikatesser for jer.

Vi anbefaler, at | starter med at tjekke, at alt er med i kassen, samt at fa det sat pa

kel med det samme. @rredrogn og kammuslinger anbefaler vi, at | opbevarer i en pose,
som fyldes med lidt af den overskydende, knuste is, der ligger i flamingokassen.
Alternativt kan | lade dem blive i flamingokassen og seette den et koldt sted,

hvis der stadigvaek er masser af is i kassen.

Tjekliste

Kassens indhold til 2 personer: Kitkassen med alle ovrige
» Skagenfood signature fiskesuppe, 350 ml ingredienser indeholder:
e Kammuslinger, 6 stk e /Erteskud

* Troffelpuré, 1 glas e Citron

e Torsk Wellington, 2 stk e Purlog

* Blanquettesauce, 200 g * Dild

e [kura erredrogn, 20 g * Salatmix

* VVinaigrette, 50 g * Sma kartofler

¢ Artisan boller, 2 stk



Du modtager fra Skagenfood:

¢ Skagenfood signature fiskesuppe
e Kammuslinger

e Troffelpuré

e [Erteskud

e Citron

* Brod

Du skal selv have:

¢ Salt og peber
e Sukker

e Neutral olie

* Smor

Estimeret tidsforbrug: 15 minutter




Forret

Skagenfoods egen signature cremede fiskesuppe med karamelliseret

kammusling, sort treffel og =rteskud.

Boller:

Lun bollerne i ovnen ved 200 grader i 3-4 min.
Skru derefter op til 225 grader, sa den er klar
til fisken til hovedretten.

Suppe:

Kom suppen i en gryde, og kog den forsigtigt
op, mens du pisker i den i ny og na. Nar sup-
pen koger, kan du evt. give den en tur med en
stavblender, sa den skummer lidt. Suppen er
legeret med smer og smagt til. Hvis du ensker
det, kan du tilsaette 5-10 draber citronsaft, lige
inden du serverer den. Justér evt. med salt ef-
ter smag.

Mens du varmer suppen, steges kammuslin-
gerne.

Kammuslinger:

Fif: Drys evt. en lille smule sukker pa den ene
side af kammuslingerne. Dette gor, at du nem-
mere far en flot karamelliseret overflade, nar
du steger dem. Lad kammuslingerne trekke,
gerne i 10-15 min., fer du steger dem.

Tag en pande, der passer i storrelsen, til dine
kammuslinger (de ma IKKE ligge for teet - sa
keles panden ned, og du far kogte skaldyr).
Varm op til hej varme, tilset en smule neu-
tral olie, og leg kammuslingerne pa panden
med den sukrede side nedad. Skru lidt ned,
og lad kammuslingerne brune uden at rore for
meget ved dem. Nar de begynder at blive flot
gyldne, tilsetter du et par tern koldt smer.
Lad smerret bruse op, mens du laver forsigtige
cirkelbeveegelser med panden. Vend og steg
videre for svag varme, mens du "drypsteger”
pa toppen ved at tage smer fra panden med
en ske, og hzlde det over kammuslingerne.
Fortsaet drypstegningen i ca. 45 sek. OBS. De
skal max. veere pad panden i sammenlagt 1-1,5
min. Krydr med salt og peber. Smor et tyndt
lag troffelpuré pa 2 ud af 3 kammuslinger.

Anretning:

Bring suppen tilbage til kogepunktet, og fordel
den varme suppe i varme tallerkener. Kom de
stegte kammuslinger i suppen, og fordel skyl-
let og plukket zerteskud omkring kammuslin-
gerne. Servér suppen med lune boller.

Fif: Kom kogende vand i dine suppetallerke-
ner lige inden, du tilbereder kammuslingerne.
Hzeld vandet af, og ter tallerkenerne. De kan
0gsa sattes i ovnen i 5 min.



Du modtager fra Skagenfood:

¢ Torsk Wellington
¢ Blanquettesauce
e |kura erredrogn
¢ Vinaigrette

e Purleg

* Dild

¢ Salatmix

* Sma kartofler

e Citron

Du skal selv have:

e Salt og peber
* Smor
e Eggeblomme

Estimeret tidsforbrug: 35 minutter



Hovedret

"Wellington" af mousseline af perlehone og letsaltet torskeloin og spinat bagt i
spred butterdej med blanquettesauce mattet med lkura erredrogn, dild og purleg

dertil gron salat Mesclun med vinaigrette.

Kartofler:

Kog kartoflerne i 12-14 min. i godt saltet vand.
Kol kartoflerne lidt af, og pil dem (det er jo
nytarsaften). Kom de pillede kartofler i en lille
gryde, og kog dem igennem under lag med en
generos klump smer, lidt salt og 2 spsk. vand.

Fif: Kartoflerne kan med fordel koges og pilles
i god tid, evt. dagen for.

Wellington:

Tag Wellingtons ud af keleskabet 1 time for,
de skal bages. Abn botten eller betterne, og
saet forsigtigt hver Wellington over pa en ba-
geplade med bagepapir pa. Serg for, at der
er mindst 3 cm imellem dem. De er allerede
penslet med &g, men du kan evt. piske en en-
kelt =2ggeblomme med lidt salt, og pensle de-
jen 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 min. Lad dem hvile, et
lunt sted, utildekket, i ca. 10 min. derefter.

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

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 umid-
delbart herefter temperaturen af nalen, der
nu skal vaere varm, men ikke breendende pa
overleben.

Salat og vinaigrette:

Skyl salaten grundig i iskoldt vand, og slyng
den tor i en salatslynge (kan med fordel gores
i god tid, evt. allerede dagen for. Opbevar den
skyllede og slyngede salat i en pose i koleska-
bet!). Lige for servering vendes salaten med
vinaigretten og lidt salt og peber. Servér en lille
sidesalat i en skal til hver person.

Blanquettesauce:

Pluk dild og hak det fint. Skeer eller klip purleg
tyndt og fint. Kom begge dele i en lille skal.
Kog blanquettesaucen op i en lille tykbundet
gryde eller kasserolle. Tilset nu 10-15 g koldt
smer i tern pr. Person, og blend smeorret 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
yderligere op, nar rogn og krydderurter er til-
sat!)

Fif: Brug gerne overskydende krydderurter du
matte have (dild, purleg, kervel) + resten af
erteskuddene i salaten.

Anretning:

Servér som vist pa billedet. Kom fisken pa var-
me tallerkener. Hzld 2-3 skefulde sauce med
fyld omkring fisken (er der sauce i overskud,
kan det serveres i en lille skal ved siden af).
Servér med de kogte kartofler.






Ingrediensliste og naringsindhold - Den Havfriske Paskemenu

Kammuslinger

Ingredienser: KAMMUSLING (placopecten magellanicus)
Allergener: BLODDYR.
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 318 kJ/75 kcal
Fedt 044
heraf maettede fedtsyrer 0,19
Kulhydrat 0,69
heraf sukkerarter <1g
Protein 17,2 g
Salt 0,449

Signaturfiskesuppe

Ingredienser: Vand, afkog af FISKEBEN, FL&DE, SM@R, SEL-
LERI, fennikel, lzg, persillerod, FISKE koncentrat ((FISKEFOND
65% (vand, koncentreret FISKEFOND, FISKEPULVER, salt), salt,
aromaer (med FISK), sukker, modificeret stivelse, lagpulver,
eddike, krydderier (lavstikke, laurbaerblade, hvid peber),
hvidlagspulver, stabilisator (xanthangummi)), hvidlag, persille,
Oscar HVIDVINSREDUKTION ((HVIDVINSKONCENTRAT 50 %
(med SULFITTER), sukker, salt skalottelagpuré, citrusfiber, syre
(ascorbinsyre, vinsyre), aroma (med SULFITTER)), fennikelfrg,
korianderfrg, timian, laurbaerblade.

Allergener: FISK, FL&DE, SM@R, SELLERI, HVIDVIN, SULFRIT-
TER.

Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 667 kJ/159 kcal
Fedt 16,3 g
heraf maettede fedtsyrer 10,3 ¢
Kulhydrat 2,44
heraf sukkerarter 1,79
Protein 19
Salt 19

Wellington pa torskeloin
Ingredienser: TORSK, spinat, butterdej (HVEDEMEL, SM@R,

vand, salt melbehandlingsmiddel (ascorbinsyre)), kyllingebryst,

FLODE, £G, salt, peber
Allergener: FISK, HVEDEMEL, SM@R, FLODE, £G.
Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 612kJ/146 kcal
Fedt 829
heraf maettede fedtsyrer 4,39
Kulhydrat 6449
heraf sukkerarter 0,59
Protein 11,69
Salt 1,99

Blanquettesauce

Ingredienser: Vand, SM@R, £G, CREME FRAICHE, £GGE-
BLOMMER, ableeddike (aeblecider (indeholder SULFIT), vand
antioxidant: SVOVLDIOXID), Dijon SENNEP, kyllingekoncentrat
(kyllingefond 69% (vand, koncentreret kyllingefond, kyllinge-

ekstraktpulver, salt), salt, aromaer, sukker, modificeret stivelse,

lagpulver, eddike, hvid peber, stabilisator (xanthangummi)),
salt, peber, xanthangummi

Allergener: SM@R, A£G, SULFIT, SVOVLDIOXID, SENNEP,
MALK.

Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 1220 kJ/290 kcal
Fedt 31,29
heraf maettede fedtsyrer 18,69
Kulhydrat 1,19
heraf sukkerarter 0,69
Protein 3g

Salt 259

IKura erredrogn

Ingredienser: GRREDROGN (FISK), salt, sukker.
Allergener: FISK.
Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 712kJ/170 kcal
Fedt 799
heraf maettede fedtsyrer 099
Kulhydrat 1,749
heraf sukkerarter 0,19
Protein 25¢
Salt 39

Troffel pure

Ingredienser: Dyrkede svampe (Agaricus bisporus), solsik-
keolie, sommer traffel (Tuber Aestivum vittad.), salt, peber,
hvidleg, persille, aroma.

Produceret i en virksomhed der bruger: KORN (GLUTEN).

MALK og £G.

Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 705 kJ/168 kcal
Fedt 16,45 g
heraf maettede fedtsyrer 1,849
Kulhydrat 1,219
heraf sukkerarter 1219
Protein 0,18 g
Salt 1,719
Vinaigrette

Ingredienser: Rapsolie, olivenolie, Dijon SENNEP, hvidvinseddi-
ke (hvidvin (indeholder SULFIT), vand, antioxidant: SVOVLDI-
OXID), honning, citronsaft, salt, peber.

Allergener: SENNEP, SULFIT, SVOVLDIOXID

Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 2816 kJ/670 kcal
Fedt 739
heraf maettede fedtsyrer 5349
Kulhydrat 5449
heraf sukkerarter 419
Protein 0,89
Salt 0,79
Bred

Artisanbolle: Ingredienser: Vand, HVEDEMEL*, hvedesurdej*
(HVEDEMEL*, vand, gaer), GROFT SLANDSHVEDEMEL*, fuld-
kornshvedesurdej* (vand, FULDKORNSHVEDEMEL*), HVEDE-
FLAGER*, havsalt med jod, lys BYGMALT*, gaer *=gkologisk.
Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 873 kJ/209 kcal
Fedt 19
heraf maettede fedtsyrer 0,19
Kulhydrat 41,59
heraf sukkerarter 0,5¢g
Kostfibre 3,19
Protein 6,39
Salt 1,59



Skagenfood siger
velbekomme - og ensker jer

God Paske!
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skagenfood.dk
Kundeservice tIf. 7020 0630
Mail: kundeservice@skagenfood.dk



