


"HANDS ON” HOS VORES KUNDER

Flottere sensommerdag kunne vi
ikke have onsket os, da vi fra Mette
Munk laessede bilen med bred og
kager og tog pa "roadtrip™

Turen gik til tre udvalgte og vidt
forskellige kunder.

Fra den lille franskinspirerede cafe,
der indbyder til selvforkaelelse, til
et sted som rummer meget for-
skellige kundekrav og til det store
velsmurte kokken, som formar at
jonglere med kvalitet, sundhed og
okonomi pa samme tid.

Vitog afsted - klar til at inspirere
vores kunder, og ikke mindst lade
os inspirere af dem.

Klar til at suge til os af deres input,
dele ud af vores viden og fa en
fornemmelse af, hvilke udfordrin-
ger de har i de forskellige kokke-
ner, og hvordan vi kan bidrage til at
gore dagen nemmere for dem.

En spaendende tur med fagligt
indhold, tid, hands-on, og rela-
tioner blev til dette magasin, som
vi hermed deler til inspiration.

Stor tak til de kunder vi besogte
- tak fordi | brugte tiden.
Det var en keempe forngjelse.
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Olivia Brasserie

Olivias Croque Madame
Vaniljetoast med hindbaersirup
Knudshoved Kursuscenter
Det sunde
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Er du til f.ranske kl,assi‘kere dansk
hygge og dellkate kager, sa kan du
finde det hele et sted pa Olivia
Brasserie i Odense.

Stedet ejes af bade en Madame ogen
Monsieur - Pernille og Simon Bromark,
som sammen har skabt et brasserie
fyldt med personlighed.

Her far man handlavede, autentiske
retter, inspireret af simpel og god,
fransk gastronomi.

For Simon og Pernille er det vigtigt, at
gaesterne far en god madoplevelse |
hverdagen, som kan nydes i hyggelige
og uformelle omgivelser.

Traenger du til lidt selvforkezelelse, hvad
enten det er morgen, middag eller
aften, sa gar man ikke forgaeves her

- Olivia Brasserie indbyder i den grad
til hverdagsluksus. Prov f.eks. en aegte
fransk Croque Madame, som er at
finde pa menukortet.
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Fransk klassiker!

Ingen andre steder kan man fa det bedste frem i en toast, som i
Frankrig. Her forstir man at lave toast pA mange mader, som f.eks.
én af de storste klassikere: Croque Madame. Hos Olivia Brasserie
laver de en dejlig, autentisk udgave:

OLIVIAS CROQUE
MADAME
Til 2 couverter

100 g gruyereost =
50 g smaor :

1 spsk. dijonsennep

Salt

Peber

. I
4 skiver Jupiterbred”

4 skiver god, aleroget skinke

2 &g

2 dl bechamelsauce

ISmor de2sKiver Brod rried

sennep og kom 2 skiver skinke
pa hver skive brod.

Kom 50 g revet gruyereost

pa hver skive brod og laeg her-
efter de 2 usmurte brodskiver

- ovenpa. Steg sandwichen i
~'smer pa panden.

Tages af panden, og saettes

i et ildfast fad, hvorefter
bechamelsauce haeldes over
sandwichen, inden den saettes

i ovhen.

Lav 2 spejleeg og kom dem pa
de gratinerede brod, lad gerne
a&ggene vaere flydende.
Server med en sidesalat og
friske grenne blade.

-

Croque Madame eller

Jupiterbred er et handopslaet,
stenovnsbagt kartoffelbrod.
Mildt og saftigt, bagt med
skoldet rug og surdej.

(Mette Munk varenr.; 604561).

Croque Monsieur?

Der er kun et spejlaeg til

forskel - og den med gget

er damen!
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VANILJETOAST MED HINDB}ER§,_BUP

Til 2 couverter Ror flodeost, vanilje og honning
sammen. Smor de 2 skiver brod med

100 g fledeost o . flodeosten, og klap sammen med

15 tsk. vaniljepulver ‘? de 2 ikke smurte skiver. Crill brodene

2 tsk. honning v eller steg dem gyldne pa en pande.

4 np . Server dem lune med friske hindbaer
4 sk|vertJup|terbr® M“ til. dryp med hindbaersirup.

125 g friske hind

1 spsk. hindbaersirup . i I*Jupiterbr@d er et handopslaet,
v stenovnsbagt kartoffelbrod. Mildt
mynteblade .
L og saftigt, bagt med skoldet rug og
evt. smor til stegni surdej. (Mette Munk varenr.: 604561).

Mette Munk # Bake-off



| ”VI BRUGER ALT
KRUDTET PA
GZESTERNE...

...deres gode oplevelse er vores markedsfering”

René Nygaard, Kursuscenter Knudshoved
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FAKTA

Knudshoved er et
kursussted for DSB
samt andre firmaer og
foreninger, som onsker
at holde kurser eller
moder ude af huset.

Stedet med den
smukke beliggenhed
kan ogsa danne en
fantastisk ramme om
din private fest.

Her bliver man forkaelet
- "Vores gaester skal
fole, at vi virkelig gerne
vildem”,

Ravarer af hgj kvalitet
prioriteres og gerne
danske eller lokale.

Kursuscenter Knudshoved _
-{,lllgger naturskent naer skov og
- strand med den flotteste udsigt
- over Storebzelt og Storebeelts-

broen. Her kommer mange
forskellige typer af geester, og
alle bliver forkaelet i mere end
én forstand.

De unikke omgivelser taler
for sig selv, sa her prioriteres

~ ressourcerne meget bevidst

pa géesterne, maden og god
service. Der er fokus pa den
gode oplevelse, man som gaest
husker og gerne giver videre.

Gode ravarer med tanke pa
baeredygtighed, som danske
oste, lokal honning og hjem-
medyrkede krydderurter er pa
listen over dét, som gaesterne
bliver forkaelet med. | kokkenet
bruges den tid, der skal til, for
at gore tingene ordenligt og
anrette maden flot.

Tid og haender i kekkenet kan
dog for tiden vaere en mangel-

Mette Munk 9 Bake-off

vare og en udfordring.

Seerligt i et kokken som pa

. Knudshoved, hvor man formar

at rumme mange forskellige
krav fra geester. Her ma man
teenke i andre baner.

Det kunne f.eks. veere at bruge
bake-off. Det gor hverdagen
nemmere og giver plads til

at fokusere pa andre ting end
at bage bred. Det handler om at
bruge krudtet og energien dér,
hvor det gor en forskel.

Vores provekasser
abnede doren

Forud for vores besog, sendte
vi vores provekasser til Knuds-
hoved, som derved fik gjnene
op for vores brede sortiment af
bred m.m. God bake-off frigiver
tid og haender. Tid og haender
som pa Knudshoved bl.a.
bliver brugt til at lave toplaekre
salater til en buffét, der oser af
omhu og kvalitet.

Her bliver man sulten, selv hvis
man ikke er det!
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P& Knudshoved serv id varianter af nybagt bred
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ARTESALAT

Hjertesalat plukkes
blade. £rtepuré
pa bladene. £
pa salaten. Sma
ses ud o Jz,:‘tu
kan bruges uc
Finthak
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"Handopslaet,
morkt durumbred.
Bagt i stenovn pa surde,
skoldet rug, merk, ristet
malt og italiensk
durumhvedemel.
Med graeskarkerner.
(Mette Munk
varenr.. 604562).

DAGENS SALAT
Tomater hakkes i grove tern. Marinerede champignon drysses let 1

over tomaterne. Hvidlegsmarinerede grenne oliven kommes pa toppen \
af de ovrige ingredienser. Fetaost smuldres ud over salaten. Pyntes med?rls.

spirer pa toppen, samt salt og peber.
Mette Munk 1O Bake-off



Det sgde!

Der skal ogsa vaere plads til lidt forkaelelse af den sede slags. Det kunne veaere en saftig Poetsnegl.
En snegli leekker bleoddej med masser af let knasende, aromatisk kanelremonce.

Vores bloddej er en premium dej med en optimal sammensaetning af ravarer, der giver ekstra
saftighed og holdbarhed til kagerne. (Mette Munk varenr.. 608060)

L Mette Munk tip!
For at opna et mere saftigt
produkt med en stor volumen
anbefaler Mette Munk at bage
‘Poetsneglene i bageforme.
Bageformen er praktisk og gor .

ogsa Poetsneglen spisevenlig
pa farten."Bagefo_rmej medfolger. J '




VI GOR KAL PA
REMOULADEN!

k-2 Bake-off



N kakk:r:et pa Syddal‘nsk Erhvervsskole i

I__Odense bllvefl;f'f'ﬂ%n medt af glade .
medarbejdere, trives med hinanden og
deres arbejde her er vﬂ'&ehg!god energi.

Og def er brug for god energi, for der er travlt.
Kokkenet producerer ikke bare mad til eTe
kantine, menbgsa til skolens andre afdellnger
i byen, sa det I«‘aever%karp planlaegning hver
dag og gennemtaénkte opskrn‘ter

Der bruges bla. t|d pa at udwkle sand\x/lch—
opskrifter, som ﬂytter eleverne i en sundere
retning. Der er f.eks. ikke leengere remoulade |
den klassiske sandwich med roastbeef, "vi har
kert med remoulade leenge. men nu skal vi pro-
ve noget nyt", 5|ger Jessie, sm®rrebr®dSJomfru
Nytaenkning er nemhg ogsa vigtig, og det ny-
este tiltag er kal - og dét kan godt skreemme
nogle af de unge.

| kokkenet er de godt klar over, at kil ikke er
lige populeert hos alle elever, men de haber at
kunne vaenne dem til et sundere valg, nar forst
de finder ud af, hvor godt det smager. Kal er
nemlig bade velsmagende, sundt og maetten-
de, og blandet med klassiske ingredienser som
de fleste kender og kan lide, ender eteverne
med en sundere frokost.

Fra Mette Munk havde vi medbragt prover pa
sandwichbred med anderledes smag og form,
som kunne vaere et godt supplement til skolens
nuvaerende brod. En sandwich med lackkert
brod og hiemmelavet fyld saelger naesten sig
selv - hvem ved, maske glemmer man helt, at
den er uden remoulade!?



3 go'e fra skolen!

SANDWICH MED | SANDWICH MED
KYLLING I RELISH | LAKS OG RYGEOST
Til 4 sandwich ! | Til 5 sandwich
4 Rosso stykker” 5 Munkeboller med urter”
4 store blade salat Frillice ﬂ# 5 store blade salat Frillice
75 g tomatrelish ' | 100 g grunddressing
75 g grunddressing | (7g mayonnaise og 13 g creme friche 5%)
(5 g mayonnaise og 10 g creme friche 5%) “ "l_: 100 g rygeost
200 g kyllingestrimler lm 200 g dampet, plukket laks
100 g snittet spidskal | 120 g snittet spidskal
80 g groftrevet gulerod || 20 gsnittet forarsleg
20 g snittet forarsleg \ 60 g hakkede cornichoner

i
Tomatrelish og grunddressing rores ‘q Rygeost og grunddressing reres sammen,
sammen, og resten af ingredienserne || ogresten af ingredienserne vendes |
vendes i dressingen. Fyldet kommes i | dressingen. Laeg salatblad pa underbollen
sandwichbollen ovenpa salatbladet. i og kom fyldet ovenpa. Leeg laget pa.

."-'.'.J-
"Rosso stykke er et saftigt sandwichbred | | "Munkebolle med urter og spinat er et
med chilipesto. Brodet er forskaret og kan | flot sandwichbred med masser af smag.

serveres straks efter optoning. Brodet er forskaret og kan serveres straks

(Mette Munk varenr.: 604530). efter optoning. (Mette Munk varenr.: 604494).




Mette Munk tip!

Proppet med proteiner!

Hvis du vil give din sandwich et ekstra boost, sa prev Protein burgerbollen fra
Mette Munk. Det er en trendy, vegansk bolle” proppet med proteiner og energi.
Den egner sig seerligt godt til grentsager, sandwichfyld med aeg eller som vegansk
burger - og sa er den bade sund og maetter godt. Bredet er forskaret og kan
serveres straks efter optoning. (Mette Munk varenr.: 604605).

SANDWICH MED AG Til 6 sandwich
OG CORNICHONER 6 protein burgerboller”

6 store blade salat Frillice

80 g grunddressing
(9 g mayonnaise og 15 g creme friche 5%)

80 g chilidressing

400 g hakket aeg

60 g halve semi-dried tomater
100 g snittet spidskal

50 g hakkede cornichoner

Chilidressing og grunddressing reres
sammen, og resten af ingredienserne
vendes i dressingen. Kom salatblad og
fyld i sandwichbollen og laeg laget pa.
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Dette er et CO2-neutralt katalog. Mette Munk - bake-off med omtanke!
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