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Hos Koldkaergard Hotel & Konferencecenter siger erfaringen, at aerlig
og god mad er vejen frem. "Vi serverer ikke mad med skum og reg,
men til gengaeld med keerlighed og gode ravarer”, siger Mia Simonsen,
Restaurantchef. "Vi folger med trends og efterspoergslen fra gaesterne,
som i dag gerne vil have lokale ravarer og danske produkter. Derfor ko-
ber vi primaert dansk producerede produkter.”

Mia forteeller hvordan brugen af bake-off produkter letter deres hverdag:
"Nar vi bruger bake-off produkter bruger vi kun de bedste produkter.
Med sandwichbred har vi erfaret at vi ikke selv kan lave det ligesa
godt som jer, og oftest bliver sandwich ogsa bestilt lige i sidste gjeblik.
Derfor gor det vores hverdag betragtelig nemmere at kunne bruge
bake-off sandwichbred. Der er vi sikre pa kvaliteten og vi kan yde den
hurtige og gode service overfor vores gaester - hver gang.”

Ifolge Mia ger mad og generel forplejning en keempe forskel, nar der af-
holdes mader. "Det er vigtigt for os at vores gaester kan stole pa, at hver
gang de besager os, spiller det bare - maden er god og man gar ikke
sulten herfra. Man ved jo selv, hvor godt et stykke kage og en god kaffe
er, sadan en eftermiddag hvor medet er ved at vaere lidt langtrukket.”

Inspiration er vigtig for at man kan forblive interessant som mede-
location. For Mia og teamet pa Koldkaergard er inspiration en vigtig ting,
som prioriteres. "For at holde os inspireret gor vi meget i at dele inter-
ne erfaringer, oplevelser og viden. Vi lader os ogsa inspirere af vores
leveranderer, og vi spejler os i vores andre kollegaer i denne branche
- det tror vi pa er med til at hgjne niveauet helt generelt i branchen.”

Mia N. Simonsen
Restaurantchef

Koldkeergard
Hotel & Konferencecenter
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Morgen' og brunchservering Abrikos mandel marmelade

450 g. friske abrikoser

’ ’ ’
PLV\A}P dit SMLBY 09 din marmelade 225 g. syltesukker
1 stilk
- ° ‘e, 1 stilk rosmarin
' - e , Saft og skal af appelsin
Bredet: .+ TIPSTILMARMELADE: °, Hindbeereurd 25 g. smuttede mandler
604566 Brunchstykke med bla birkes - Brug syltesukker, hvis du vil gore det - 100 g, hindbaerpure Halvér frugterne, og fjern stenene. Skaer dem i 4-6
604567 Brunchstykke med graeskarkerner (& . nemt for dig selv. Syltesukkeret sorger for . 1eeg stykker. Kom dem i en gryde med appelsinskal og -saft,
. din marmelade far den rigtige konsistens, ~ * s agghlomme og drys sukkeret over, og lad det stai%2time. Skyl og
604568 Brunchstykke med fuldkorn (& @ o WREISGT pa farveniBakres Poldbarheden. 100 g syltesukker hak rosmarinen. Hak mandlerne groft. Bring frugterne
: . b 25 9. smor meget langsomt i kog. Nar det koger rigtigt, skal det
604567 Brunchstykke, rustikt (s . . - 9 9 g <Oger rigtigt,
4o Y . + Kom aldrig varm marmelade pa iskolde glas . 1 stang vanilje koge i 5 minutter.. Rer rosmarin'og mandler i, og kog
o o : - dine glas springer og vaek er marmeladen! : Hindbaerpure, aeg, vanilje og sukker videre i 1 minut. Haeld derQ‘Fter pa skoldet glas.
o i . piskes sammen i en gryde ved middel- 4
. * Opbevar din hiemmelavede marmelade : varme. Pisk i et par minutter. Derefter y
a marktogigiioh N tilsaettes smor, fortseet med at piske
*_ - Hardu ikke tid til hiemmelavede marmelader ,° indtil det starter med at tykne. Hzeldes
4 kan du hurtigt og nemt pifte dine kebte . pa glas og keles ned. . -
- marmelader op. Vend evt. limeskal, . &,
. hakkede mandler, friske
- krydderurter, chili
e, ogristet kokos i.
SHRNCF, e | ‘
-
Swmereost med bacon
Hak stegt bacon i sma tern og =% -
bland det med hakket purleg,
redlog og neutral fledeost
smag til med masser af frisk
kvaernet peber.

250 g saltet smor
3 dl keernemeelk

CMOROLM_C_SV]@% SR = Draen kaernemazelken i et kaffefilter

150 g mork chokolade { A “_% E ; '_, i i i ensi. Lad det dryppe af natten
< 50°g risted_e.hass'elncadder- o= :“ " v o e over i koleskabet.
1.5 dlpl_skeflode . et S50 e et —_z s "ﬁ : = - Pisk bledt smer luftigt tilsset derefter
50 g smer, i te_r'r_\_ e 4 ’ — i ‘ s = : det draenet kaernemeelk lidt ad gangen,
Skalfratappelsin = =~ =% . - TR TS ~¢ smag til med revet citronskal.
Hak chokolade og nedder groft. haeld dereftérienskatVarm ——  ~ ©. — STt . : . L, <
fladen op til kogepunktet og hzeld fleden over indholdet i skalen. e = e g — Py —— o

Ror godt rundt, tilseet smeorret og appelsinskal, ror rundt indtil
blandingen er homogen. Heeld den flydende neddechokolade
pa glas, mens den stadig er lun. Opbevar pa kel.
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Morgen- og brunchservering
styling af wienerbrgol > .

Wienerbrodet: . STYLING MED FRUGT OG BAR .

604566 Mini wiener alliance ° Givdit wienerbred et pift og pyntdet .
En skon alliance mellem frugt, vaniljecreme . (neglfuske Ranag frugter "

e - °  Det ser flot og indbydende ud, og giver |
og sod remonce - pakket ind i laekker, luftig . det dejlige, traditionelle, danske . AT -fruit S
wienerbrodsde. ©  wienerbrod et anderledes og mere  * - 4 -
Mini lemon cheese, Mini blabaer spandauer, - - e s e - internationalt look. ) BRI JEL LaVET VI SElv, 0g ce
Mini abrikos spandauer, Mini hindbaer spandauer, - o - : d RIS S 10 frugter og baor, fordi det

netop er dét de er lavet af.
Sa ingen dikkedarer - med andre ord:

+ Ingen modificeret stivelse
+ Ingen frugtkoncentrat

S M'ﬁi_érir_negfandauer & A AP T

o el

— , + Ingen konserveringsmidler
Facts om Vores wienerbrgd: ——— - - Ingen kunstige smagsstoffer
- Produceret i Danmark + il -~ -—-—k-’ T - Frugtern

. ' «r-l - L' - giSINEes,S0gisMag
+ Saltindhold under 1% (0,35% fo te varianter) - 4 gl

* 100% vegetabilske olier og fedtstoffer = o
+ Kun &g fra fritgaende hons

+ Mel uden straforkorter -
el
+ Ingen transfedtsyrer

* Ingen kunstige farve- og smagssto ) 2y - : . Fu -
- /£gte Bourbon vanilje
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Frokostservering
DPen ulttmative brgdkurv

Brodet

604851 Italiensk landbred
604551 Munkebread
604562 Manebrod
604505 Dko kuvertstykke B

604552 Santino landbrod med solterret tomat @) ()

604706 Stenovnsbaguette 1159

i)

Muwnkebrgd

o e

Skeer/prik dybe lommer med en kniv, -

kom steenger af chorizo i lommerne

top med revet parmesan og bag,..~ .

[ T L1 QU™ o
: rodet i 11 Qo 'ﬂ;’:

(o,

Manebrga

Skaer dybe snit i bredet pa
langs og pa tvaers. Smor
solterret tomat pesto i

revnerne og bag 11 min.

tallensk Landbrgo
Skaer dybe snit i bredet patangs og
pa tveers. Fyld med friske rosmarin
steengler og hakket hvidleg, komen

skaevt god-olivenolie henover og top
med havsalt. Bag 11 min.

—

valngd tomat pesto

2 handfulde valnodder-
— 2 dl solterretomater i olie
- 70 g parmesanost
Valnedder blendes med solterrede tomat i
olie og parmesanost, smag til med salt og frisk
kvaernet peber.
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Bgnnespread

100 g Kogte hvide benner
1leg
1 fed hvidleg
1 spsk. Karry
1 sjat aebleeddike

-

=

-

;-:‘.""'-.'.-..,-- =

e

- Santino chi‘Ps

Skaer ultra tynde skiver af santino
landbred, evt. pa paleegsmaskine.
Kom pa bageplader og spray med
fedtstof.Rist brodet i ovnen 10 min
ved 180 grader.

Leg og hvidleg snittes fint og ristes

gyldent sammen med karry pa en pande,
 tilseet &&bleeddike og kog ned. Blend med
de kogte hvide bonner og smag til med

~ . salt og frisk kveernet peber.

g mi—

Baguetter Lys 115 9.

Halver bredet og skeer tynde aflange
skiver. Kom pa bageplader og drys
med olivenolie og havsalt.

qrgw pesto
1 handfuld persille
1 handfuld basilikum
2 handfuld spinat
2 dloliven olie
1 fed hvidleg
1 handfuld ristet daggammelt brod.
Blend alle dele til en grov men ensartet
masse. Tip. Brug daggammelt ristet brod
istedet for de dyre nedder. Riv dit brod
og ter det i ovnen ved 120 grader 30 min.

Pko kuvertstyice

re _';—1':"5_;"-&'{;& Feta creme
7 500gfeta

2 grillet peberfrugter

2 fed hvidlog
2 rgde chili
1 handfuld persille

Blend alle ingredienser til en homogen
masse. Smag til med salt og peber.

-
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Frokostservering = '
Sandwich og laekre taerter

Brodet -

604570 Rugbolle med graeskarkerner - .

604560 Stjernebrod = _— - : >

604850 Café burgerbolle @ © Puzza flambee - Grilled cheese Rugbrgds bolle vegansk

Boco1a Usedet taMabuna Skil top og bund fra cafe bollen og smer med Rist dine favorit svampe terre sammen med Smer bund og top med moste avocado, spaede

5014 & - — lige dele blandet cremefraiche 38% og ricotta.. S L™ aril mmemskiEL A .lfbgm?éqn.pamje. Skeer tykke skiver af - ~urter som salat, top med crudite af arstidens
604505 @ko kuvertstykke Ef y kom ristet bacon og nde skiver af odlog pa T S stjerne bredet og kom ost pa bunden derefter gront. Tips. Smager himmelsk med skiver af
" ~ toppen.Bag i ovnen p D& 200 yrader nm ﬁ_"‘; o ampe fyld og top med ost. reget laks eller ristet spejleeg.
R— o : ——— ed frisk-oregano og timian e~ -y . _ ~ Tips: pensl top og bund med smeltet smor for - N
i - - — . % : - | S - BB T e A i -
ﬁ# _‘-'- —— N r-x-‘ -*-I " - J »=", = = nu Spr Smer BruQ‘_en 90d Srml.te‘#_;*_—_ L —— e —— R —
—— ~ e ' - e . = . gouda eller gruyere. - o ————

—— '.-:::ae,rtc m/*hava_thL‘Ese)’e’c lpg

= - =00 svamPe e ”Laleseta:tar" AR e s e — 09 peberbacow =
= Kbm nste_t:Svamﬁe rabiquaif' sogkogte - = Bag JersBrt stykket i 5'min. Bland roget laksi 38 ot i : Halver log, skeer bacon i store tern og steg dem
— :_; ' s : ; JEpEC — tern med agurke tern, aeble tern, gov@nnegii— S — e e mere sammen i ovhen med smor og honning.
= a§9 ncotta og-baR_:]t grwska@ammen tilen ens "_—_-T;,:__-_-‘ = oliven olie og magser—a-Fd@ug_eJa@yddefurter — = — : Kom fyldet i teertebunden, pisk aag sammen
= - masse og hzeld over fyldet, krydr godt med §a[t - Smagtilmed revet citronskal, salt & frisk kvaer- e —r e med timian og haeld henover fyldet.
= ;_'_'_._'.'. ~ ogfrisk kveernetpeber. é'f*';é_::;;:l—:ﬁn&wamfﬂd_w_tﬁmm_;ykkﬁﬁg_ e e i T ... Bag 30 miniovnen.
= 5 En handfuld Quinoa fro hold'erdrn-taer‘ter'-“——'_-"*___._*_—:_:—___ ~top med tynd skaret fennikel. S=———=c= - = e = -..,.-Tlps- kom evt. gorgonzola eller brie i taerten
svampet i dagévis. Pisk/blend bagte rodfrug- ~ Tips:enskerduen sprdd'skvrpe"d'e’c‘da‘bmdet = -—
ter/graeskar i din seggemasse, det giver en inden bagning, sa suger bredet ikke saften fra ——
super flot farve samt en cremet konsistens. laksen. '

i
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Energy boosters

Hold energien oppe Ajo blanco
150 g mandler "
2 fed hvidleg -
Brodet 200 g, italiensk landbrod
' @ 1 du olivenolie
604851 Italiensk landbrod | - S W o
604552 Santino landbred med solterret tomat Salt
: 1/2 kold vand
604561 Jupiterbrod (4=
Opbled bredet i lidt lunken mzelk. g Frugt brgdet
o o} Blend mandlerne sammen med hvidlegeneog ..~ - Jupiter brodet toes op og kryds snittes, fyldes med

en smule salt, indtil blandingen er sa ensau:tet terrede frugter, nadder og dryppes med akacie

som muligt, tilsaet deW od,eddiken honning. Bage bradet i 15 min ved 170 grader.
og det kolde vand. O lidt ad gan- Tips. Nedder er fyldt med vitaminer, mineraler,
gen. Rer godt for vn suppe. Tips: antioxidanter og omega fedtsyrer.

server gern

lon eller mynte.

C,azpacha ==
= : e 500 g modne Bmater —===
e e e e e Daguie o=
—— e Serm " ; T g, - 1r<adpeber — S
1 fed hvidleg — ' Z Fa
_ 1 SIgﬁ\Lg.q_a‘g,gammelt santino uden skorpe . - — ——
— = - saftenfra1/2lime : = == = =
4 spsk olivenolie = e e - =
EEparaber SOya—e = = —ra——— = = . —
"~ salt og peber
Skeer tomat, agurk, peberfrugt og bred i grove tern, blend
sammen med resten af ingredienserne til konsistensen er perfekt.
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Sode pauser
How sweet Lt Ls

Brodet & wienerbrodet
605014 Usodet teertebund

608022 Mini kanelsnegl

603056 Baronessestang

[o

~

Ka weLmv{fﬁws

Kom dine mini muffins.i en muffinform,
og bag dem til de er gyldne. Pynt med
hvid glasur, eller frg_st!ng

- .

-

= —
= — s
— e =
o = e ]
——..-..—ﬂ;_'\_'—,_._—_—_-g,-.,.::_-_._.

Kom dlne frosne ra kanelsneglei et
vaffeljern og bag 3-5 min. Nyd dine vafler
~ med vaniljeis og chokoladesauce. Eller
bare med syltetgj og flormelis.

S _'.n-- g

Kanelbowle meo &l 'Fabmpot 09
MASCAOY
~05kg géjigfér‘m -
st A0-gSukker g
1dlvand

0,5 vanilje stang

—_—

Abletern koges sammen med vand.
Nar aeblerne er kogt let ud, tilssettes sukker,
vaniljekorn, samt den hele vanilje stang.
Ror godt rundt og-kog videre i kort tid til
&blegreden har den rette konsistens.
. Komdine frosne ra mini kanelsnegle i din vaffel
B — 04 maskine og bag 3-5 min.
F ld dine kaneg bowl's med seblekompotte _—
ne vendt med ﬂadesfunr.nr. A
Easmﬁ;*lc:—. g ————

-
i

Kanelvafler

- a = —e— -

e — Rulmlm“ﬁaﬁesaegle_ﬂ'acte.mnd—-ﬁf—w:ﬁ,ﬂz-_-_—' :
— .~ demikanelog sukker, hvorefter =

e —

- de bages-titde er gyldne.
Kan evt pyntes med meark glasur.
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Paretarte med mandelerunmble

- 2 paerer
-*",...-"" 50 g mandler
150 g. Smor
75 9. Sukker

25 g. Havregryn
75 9. Hvedemel
1/2 tsk kardemomme

Hak mandlerne groft , bland de @vrige
ingredienser sammen til en smuldre dej.
Skeer paererne ud i bade, og kom over i den ubagte
teertebund, smuldre dejen over paererne og bag
i 35-40 min ved 170 gradet.

Tips: Spis den lun med vanilje creme til.

T —— A -

- Bag din ubagte teertebund 30 min. tag teerten
ud* kom hakket n mork chokolade ned i teerten
; og smor ud med en pensel. Lad tserte bunden
_kole af. Fyld din teerte med hjemmelavet vanilje

_ creme og top med skﬂ:ﬁens beer.
= : T e g i
e "m“"
= = =Sy =---—_-:::§.-3
5 T e
—————

e —— % . = = s
r v S L
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