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Lav mad, der gleeder bade kok og gcester

P& vores breddeyruder kun de mgrke mdneder veere lidt tunye at
komme igennem. Md vi voere med fil ut sprede lidt lys i form uf herliy
hjemmeluvet maud, du kaun sumle fumilie og venner omkring? For gyod
mud oy godt selskub hgrer summen, oy bringer humgret gevaldigt i
vejret, Men hvad skal man sd servere od i hvilken anledning?

Kokkene hos Jespers Torvekakken har sumlet en raekke opskrifter, der kun
klure certerne til lidt uf hvert: Til finere gyoestebud, il en festliy umerikunsk
uften i Super Bowl's tegn eller til familiens sesndagsfrokost med smarrebrad
med et hordisk pift. Alle retter, der kraever lidt ekstra opmaerksomhed
uf hjemmets kok, men som til gengceld er dlle forberedelserne oy
indsutsen vaerd. Oy far du lyst fil ut servere retterne i dlle mulige undre
unledninger, skal du ikke hare for det. Vi er sikre pd, ut goesterne vil fale
siy forkaelede uunset om du serverer ved kgkkenbordet, spisebordet
eller forun TV'et.

Vi hdber, du md fd en fest, bdde under tilberedniny, servering oy Ndr
| dlle hyder resultutet!

Kokkene fra Jespers Torvekgkken



MEL OG HAV
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ROSASTEGT ANDEBRYST

MED AGGEBLOMME,
MANDLER, HIJERTESAL

OG JORDSKOKKER

Ingredienser
4 undebryster
4 hele cegyeblommer

4 dl. smugsheutradl olie
(f.eks. rapsolie)

100 g. mundler
2 rgd hjertesulat
12 jordskokker

2 tsk. trgffelolie

OPSKRIFT
TIL 4 PERSONER

Fremgangsmdde

Toend ovhen pd 65 gruder. Ayyeblommerne skul hemliy confiteres. Loey
ceyyeblommerne i hver sin ovnfuste skdl (yerne en rumekin skdl), oy doek
dem med smugysheutrul olie. Buges i 60 min. S& loenye de bliver i olien, kun de
suytens filberedes i forvejen.

Imens renses oy skrcelles jordskokkerne, oy hjertesuluten vaskes oy skaoeres i
kvurte. Husk, ut lude stokken sidde pd, du den holder summen pd bludene
under stegningen. Afpuds undebrysterne for sener oy hinder, oy fierh evt. fier.
Rids fedtkunten uden ut skaere hed i kgdet, oy yiv dem godt med sult oy peber.
Lceyyes med fedtsiden nedud pd en kold oy ter punde, der derefter tcendes
ved middel varme. Steyes i 2-3 min., s& undefedtet lungsomt smelter uf, Vendes
oy steyes derefter i 3-4 min. Tay dem df varmen, oy lad dem traekke indfil de
skul buyes foerdige i ovhen.

Rist mundlerne i undefedtet il de er yyldne i cu. 2 min, oy loey dem pd et
stykke kakkenrulle. Gem punden med undefedtet pd. Det skul bruges senere,
nar hjertesuluten skul steyes. Jordskokkerne hulveres. Laey dem i et ildfust fud,
oy vend dem med trgffelolien. Krydr med sult oy peber.

Ndr de confiterede ceyyeblommer er foerdiye, tuyes de ud uf ovhen. Skru
ovhen op fil 180 gyrader. Ndr ovhen er varm nok, buges jordskokkerne i 25 min.
Sumtidiy soettes undebrysterne ind, men tuyes ud efter 12 min., s& de kun
traekke faerdige inden de skaeres. Mens undelbrysterne traekker, oy jordskokkerne
buyes foerdige, steyes hjertesuluten uf pd skoerefluderne ved hdrd varme i
cu. 1 min. oy ikke lcengere, du de studiy bar voere sprgde, doy med en god
steyeskorpe pd skaerefluderne. Anret pd en stor tullerken.




RIGET HELLEFISK PA
SALTBAGT SELLERI MED
TYTTEBARKOMPOT 0G

HASSELNGDDER

OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

200 y. reyet hellefisk i skiver
1 knoldselleri

200. g fint salt

4 spsk. citronsuft

1 dl. vand

1 dl. sgd soyu

100 y. husselngdder
200 y. froshe tyttebaer
1 dl. sukker

1 bundt dild

Fremgangsmdde

Ovhen toendes pd 180 yruder. Knoldsellerien
vuskes grundigt, og bundenh skaeres df, Laey det
i etildfast fad. Derncest skul der l[aves en sultde;j.
Sdlt, citfronsuft oy vand blandes til en tyk masse,
oy lceyyes ovenpd sellerien. Deek sellerien med
dejen, sd yodt du kun, oy scet det i ovhen i to
fimer. Heeld de frosne tytteboer i en skdl, oy hoeld
sukkeret over dem. Ligeledes hceldes hasselngd-
derne i et ildfast fud, oy vendes med soyuen.
Lud det std oy murinere, indtil det skul bruges.

Ndr sellerien er bugt foerdigt, tuges det ud, oy
kales hed. Husselngdderne scettes i ovhen, oy
buyesi 10 min. Skcer skroellen uf sellerien, oy skcer
skiver af 1 cm. tykkelse. Skiverne skaeres derefter
i kvarte, oy loeyyes pd et fud. Fold en halv skive
hellefisk pd en kvart selleriskive. Pyntes uf med
tyttebcer, grofthukkede husselhgdder oy dild.

HIMMEL OG HAV

(e)]



Q&

Ingredienser

4 tunsteuks uf 150 9. pr. stk.

4 spsk. sesumolie

2 muhyoer

1 citron

250 y. creme fruiche 38 %
1 tube wusubi

2 blomkdl

250 y. smar

1 bundt rgd skovsyre

OPSKRIFT
TIL 4 PERSONER

Fremgangsmade

Lcey smarret i en kusserolle, oy smelt ved middel varme. Ndr vallen er
faldet til bunds, skrues der op for blusset, oy smarret brunes af. Det skal
op oy bruse lidt, s& det far en yyldenbrun furve sumt ngddeugtiy duft.
Tages af blusset, og haeldes i en skdl gennem en si. Lad det kgle of ved
stuetemperatur.

En kvurt tube wusubi puttes i en skdl, oy blundes yrundigt med creme
fruiche. Smugyes til med sult oy peber, oy scettes til side. Blomkdalen deles
op i smd buketter, oy steges uf pd en varm punde med neutral olie, i
cu. 2 min. De bgr studiy veere spregde. Tuges uf punden, oy loeyyes pd
kakkenrulle. Mungokgdet skoeres fra skal og sten, oy skoeres i smd tern, oy
puttesien kasserolle. Skal fru citronen sumt suften tilsoettes, oy blundingen
varmes igennem i ca. 5 min. Tuges uf varmen, oy blendes til en puré med
en stuvblender. Kgles derefter ned.

De 4 tunsteuks krydres med sult oy peber, oy lynsteges pd en varm punde
tilsat sesumolien. Mux 1 min. pd hver side. Tunen skal veere rd i midten.

Det brunede smgr varmes op ved svay varme. Tunen unrettes ovenpd
en spsk. munygopuré, en tsk. wusubi creme loeyyes ovenpd oy derncest
2-3 blomkdisbuketter. En tsk. brunet smar hoeldes henover retten, oy der
pyntes af med rad skovsyre.
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TORSK SOM SALTIMBOCCA
MED APPELSIN BEURRE
BLANC OG SPINAT

OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

4 torskeloins uf ca. 160 g. pr. stk.
8 skiver parmaskinke

1 bundt salvie

2 dppelsiner

2 skulottelgy

4 dl. tgr hvidvin

200 9. smar

500 g. vusket bubyspinat
1 citron

2 fed hvidlgy

4 tsk. mel

Fremgangsmdde

2 blude sulvie loegyes pd hvert stykke torsk, oy 2 skiver purmuskinke foldes rundt om fisken. Krydr med sult
oy peber, drys en smule mel pd hvert stykke fisk oy dup dem forsigtigt, sG de er daekket uf et tyndt lugy.

Skulottelgyet skaeres i meyet smd tern, oy steges mare i en kusserolle ved middel varme. Uden ut tuge farve,
3 dl. hvidvin hceldes pd, oy koyges op i cu. 5 min. Put derncest uppelsinskal oy suft i suucen, oy koy igennem
i yderligere 2 min. Tuy kusserollen uf blusset, oy lud det std oy traekke. Ovnen taendes pd 180 yruder, oy
mens den varmer op, brunes fisken uf pd dlle sider. Et pur minutter pd hver side. Laeyyes derefter i et ildfust
fad, s¢ det er klur til ut komme i ovnen. | summe punde hceldes nu den resterende hvidvin i sumt finthakket
hvidlgy. Kog det godtigennem i cu. 5 min, tag punden df blusset, oy loey bubyspinaten i panden. Lad det
std oy fulde summen uf sig selv. Fisken scettes i ovneni 10 min., oy imens den bugyes foerdiy, luves suucen.

Kusserollen med vin oy uppelsinblundingen koyes op, mens der piskes kolde smgrtern i. Nar smarret er
smeltet, oy suucen er tyknet en smule, smugyes det til med sult oy peber, oy tuges uf varmen.

Bubyspinuten vendes i punden, oy fordel det derncest pd 4 tdllerkener. Fisken unrettes ovenpd, oy der
hoeldes suuce henover.

HIMMEL OG HAV
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Ingredienser

4 unghunebryster med
vingeben

1 dl. kapers

1 dl. hvid balsamico
2 dl. olivenolie

1 tsk. Dijon sennep
1 redigy

4 buyekurtofler
100 y. rygeost

100 g. smer

1 bundt kgrvel

1 dl. flgde

350 ¥. bgyehutte

OPSKRIFT
TIL 4 PERSONER

'MED KAPERS-
VINAIGRETTE,
ROGET MOS OG |

Fremgangsmade

Unghunebrysterne krydres med sult oy peber, oy brunes uf i cu. 3-4 min. pd
hver side. Tuyges uf punden, oy lceyyes i et ildfust fud. Gem punden — der skal
svumpene pd senere.,

Bugekartoflerne vauskes grundigt, og kogyes mare (Mmed skroel pd, oy uden salt) i
cu, 25 min. Imens skoeres radigyet i fine tern, kapers hakkes fint, og de blundes
summen. Derncest blundes olivenolie, balsamico, sdlt, peber oy sennep, oy
piskes summen. Hoeldes derefter over lgy-kapers blandingen.

Ovnen taendes ved 180 yrader, og unghunen scettes ind i ca. 15 min. Ndr de er
sut ind, laves den rggede mMos. De lune bugekartofler loeyyes i en skdl summen
med smarret. Brug et piskeris til at sl& dem groft itu. Derefter tilscettes rygeosten
oy flgden, oy det vendes sammen. Smay hu til med salt oy peber. Lige inden
servering vendes det hukkede kgrvel i.

Bayehattene svitses uf pd punden med lidt sult oy peber i cu. 5 min.
Unghuanen tages nu ud efter de 15 min., oy froekker i 5 min. inden servering.
Anret pd tdllerken, oy pynt med lidt karvel.

SVAMPE 7



OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

20 kyllingevinger uden det yderste led
1 spsk. karry

1 dl. olie til murinuden
4dl. gl

100 y. hvedemel

100 g. mujsmel

1 spsk. rgget paprika

1 ky. yrov rusp

Olie til stegniny

2 dl. 18% creme fruiche
150 g. skimmelost

Sdlt oy peber

Fremgangsmdde

Marinade Olie, karry, salt oy peber
blandes til murinude. Heri loeyyes
kylingevingerne i 1 time.

Kyllingevingerne koyes magre, men fuste
i kadet, Scettes pd kgl til de er helt kolde.

Panering @I, hvedemel, mujsmel, reyet
puprikd, sult oy peber piskes summen.
De koyte oy marinerede kyllingevinger
vendes i dejen, oy derefter vendes de i
raspen til de er helt doekkede.

Stey kyllingevingerne i 175 grader varm
olie — de skul vcere helt daekket uf olie.
Laves bedst i en frituregryde eller i en
tykbundet gryde. Steges til de er gyldne.

Ostedip Skimmelosten rgres blgd med
creme fraiche, oy smuges til med stadt
peber.
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SUPERBOWL
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BRIOCHEBOLLER 12 STK.

Ingredienser
650 g. mel

12 y. salt

100 g. smar

1 ey

50 y. ycer

3 dl. meelk
20 y. sukker

KETCHUP
Ingredienser
500 y. fléede tomuter

60 y. fomautpuré
50 y. lay

120 g. rarsukker
100 9. ceble

1 spsk. karry

90 y. cebleeddike
1 stk. stjerneunis
2 fed hvidlgy

STEGTE KARTOFLER
Ingredienser
8 baygekartofler

2 spsk. rapsolie

SYLTEDE R@DLOG
Ingredienser

4 rpdlgy

2 dl. eddike

2 dl. sukker

2 dl. vand

1-2 laurbcerblude

BOFFER
Ingredienser

500 y. hukket oksekgd
4 pk. bucon < 100 y.
4 skiver chedduarost

200 y. sulat
(f.eks. rucolw)

Fremgangsmade

Lun mcelken, oy oplas yceren heri. Tilscet cey, blgdt
smar, sukker oy sult. Kom mel i lidt ud gunhygen, oy celt
godtigennem til dejen er blunk oy lind, hold evt. lidt
af melet tilbage. Hoeves tildoekket i 30 min. et lunt
sted. Del dejeni 12 stykker, oy form dem til boller. Scet
dem pd en buyeplude med buyepupir. Tryk dem
flude, s& de er 3 cm. i hgjden. Hoeves tildoekket et
lunt sted i 30 min. eller til dobbelt starrelse.

Bay bollerne i en forvarmet ovn ved 175 grader i
cu. 10-14 min., eller til de er yyldne. Lad dem kgle
uf pd en rist.

Fremgangsmdde

Pil oy skreel lgy oy hvidlgy, oy shit dem. Sauter Iggene
let i olivenolie. Tilscet sukker, stjerneanis, karry, salt oy
peber, oy lud lgyene karumellisere i sukkeret, Skaer
tomuterne i yrove tern, oy tilscet dem ftil Izgene i
grydenh summen med eddiken.

Lud det hele koye ved svuy varme i cu. 45 min., fil
du har en toet kompot. Fjern stjerneunis, oy blend
tomutkompotten til en ylut puré. Sigt puréen iyen-
nem en fintmusket sigte — bruy evt. en ske til ut muse
puréen igennem med.

Hoeld ketchuppen i en skdl, oy ufkgl den.

Fremgangsmdde

Skeer kartoflerne ud i bdde, oy vend dem med raps-
olie oy sult. Bug dem i en forvarmet ovn ved 190
grader i 35-45 min.

Fremgangsmdde

De syltede rgdlgg kan med fordel [aves dagen far.
Koy eddike, sukker oy vand op. Pil lag oy skaer dem
i tynde skiver.

Loey dem i et sylteglus med laurboerblude. Haeld
den koyende luge over. Stil dem fil afkgling.

Fremgangsmade

Del kgdet i 4 stykker, og form dem ftil tykke bgffer.
Vikl kanten med 2 stykker bacon. Tryk dem flade.
Stey bgfferne oy den ekstra bucon ved hgj var-
me til de er ygennemsteyte. Laey cheddurosten pd
bofferne.

Byy burgerne op med briocheboller, rucold, syltede
lzy, ketchup, bucon oy bagffer. Servér med stegte
kartofler.




OPSKRIFT TIL 10 PERSONER

Ingredienser

2 kg. nukkekam

2 dl. flede

600 y. bucon i skiver
12 kg. sgde kartofler
1 dl. olivenolie

1 kg. grenhhe bgnner
Muaizenu il jaevning

Sdlt oy sort peber

Fremgangsmdde

Krydr nukkekammen med
sult oy peber. Lav et flet/
net uf bucon, oy loey nuk-
kekammen derpd, oy rul
den ind i buconen. Loey ste-
gen i et ildfust smurt fud, oy
steg i ovhen ved 185 yruder i
22 - 3 timer (steyen skul have
enh kernetemperatur pd 80 yru-
der). Tilscet lidt vand i bunden
uf fudet, sa der er steyt sky til
saucen.

Vask de s@de kurtofler grundigt.
Skcer dem i bdde, oy vend
dem i olivenolie oy sult. Laey
dem i en smurt braudepunde,
oy scet dem i ovhenh summen
med stegen i 45 min.

Vikl bucon omkring smd hdnd-
fulde bghner, oy buy dem i ov-
neni 10 min.

Ndr steyen er foerdiy, sigter du
skyen, oy koyger den op sum-
men med flgden. Smay saucen
til, oy joevh den med Muizenu,

SUPERBOWL

L
=




SUPERBOWL
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Ingredienser Fremgangsméde

8 store skiver yroft brgd Lagene pilles oy skaeres i ringe, oy sauteres i varm olie i
600 y. hukket oksekad (8-12 % fedh 5 Iimn. udengu’r o}e T?ger furye. Herefter kgmmes ?u|59m|co
oy sukker pd, oy koges 5 min. Derefter tuges de uf varmen,

3 spsk. Worchester sauce oy scettes fil ufkgling.
4 lpy
Imens rgres kgdet summen med Worchester saucen oy
Y2 dl. olie lidt salt oy peber. Kadet deles i 4 lige store portioner. PG en
1 dl. mark balsamico bugeplude med buyepupir Ioe?ges 4 skiver bre)q, oy de
4 portioner kad fordeles ovenpd brgdet. Scettes i ovhen
80 y. sukker ved 175 yruder, oy buyes i 10 min.

Sdlt oy peber )
Derefter fuges de ud, oy de syrlige lag kommes pd summen

med ketchup. De sidste 4 skiver bred loegges pd, og bages
OPSKRIFT TIL 4 PERSONER i ovhen i yderligere 8-10 min. til kgdet er genhemsteyt.

ROV COWBOY- |
TOAST MED
SYRLIGE LOG

Den grove cowboytoast er god som en hurtig snack, der kan
laves i pausen. Kgdet deles i 4 lige store portioner. Pa en
bageplade med bagepapir laegges 4 skiver brgd, og de

4 portioner kad fordeles ovenpd brgdet.
Scettes i ovnen ved 175 grader, og bages i 10 min.

Derefter tages de ud, og de syrlige lag kommes pa sammen
med ketchup. De sidste 4 skiver brgd Icegges pd, og bages i
ovnen i yderligere 8-10 min. til kedet er gennemstegt.




COOKIES MED PEANUTS,
TRANEBAR, HVID
OG MYRK CHOKOLADE

Denne dej kan sagtens laves i forvejen,
og gemmes i fryseren. Nar du skal bruge dejen,
tages den blot ud en halv time fgr bagning.

OPSKRIFT TIL 30 COOKIES

Ingredienser

160 g. brun farin

160 y. sukker

200 9. smar

1 tsk. vaniljesukker

2 gkoloyiske cey

2 tsk. buyepulver

240 9. hvedemel

V2 tsk. salt

50 g. mgrk hakket chokolade
20 y. hvid hukket chokolude
50 g. tgrrede traneboer

100 y. hakkede usaltede peanuts

Fremgangsmdéde

Rar dlle ingredienserne summen.
Rul dejen i pglser pd 6 cm. i diu-
meter. Skceres i 1 cm. tykkelse, oy
bages ved 180 gyraderi 10-12 min.

13



NORDISK SM@RREBR@D

N

Danskernes yndlingsmad til frokost
er uden tvivl smgrrebrgd. Her har
vi drysset lidt nordisk inspiration
ud over. Til alle opskrifterne skal
der naturligvis bruges rugbrgd
og smgr til brgdet. Vi anbefaler
et groft og merkt rugbrgd. Gerne
hjemmebagt, hvis der er tid!
Opskrift pé rugbrgd med malt og
ol finder du pé torvekoekken.dk

Derudover skal der bruges eddike-
syltelage til at sylte rgdigg s.15.
Det der bliver tilovers, kan du bru-
ge til at sylte andre grgntsager.

OPSKRIFT TIL
EDDIKESYLTELAGE

Ingredienser .
11. eddike ' LA . ‘
1 ky. sukker '
11. vand

10 peberkorn

5 laurbcerblude

Fremgangsmade

Koy eddike, sukker, peber-
korn oy laurbcerblade op _
indtil sukkeret er helt op- R
lgst, oy tuy derncest lugen Pl
af varmen. Tilscet vandet,
oy scet vaesken pd kgl
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KARTOFFEEMA
MED ARTEPESTO

SYLTEDE RODL
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OPSKRIFT TIL
4 STK. SM@RREBRZD

Ingredienser

12 tynde skiver Skagen
Skinke

2 dl. kogte hvedekerner
100 y. froshne huvtorn
100 9. ceble

100 g. sukker

Frysetgrrede havtorn,
karse eller certespirer til pynt

Muaizena fil jcevning
Star il risthing

Flagesalt

Fremgangsmade

Havtorn, ceble oy sukker
koyes op (evt. med lidf vand),
oy joevnes fil en tyk kompot.
Afkgles i kgleskub. De koyte
hvedekerner ristes pd en pun-
de med smgrret, oy lceyyes
derefter pd et stykke kakken-
rulle, oy drysses med flugesult.

Fold Skagen skinken pd< .’
brgdet, loey en lille strey uf

kompotten pd skinken, oy

drys med de ristede kerner.

Afslut med ut pynte med fry-

setgrrede havtorn, kurse eller

certespirer.

g ’
S SKAGEN SKINKE MED
VEDEKERNBR OG
AVTOR OT
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OPSKRIFT TIL
4 STK. SM@RREBR@D

Ingredienser
2 fomuter uden kernehus

2 koyte rgdbeder

2 pusteuriserede
ceyyeblommer

1 rgdlgy i tern

2 sfosk. kapers

200 y. revet havyus ost

6 blude finthakket busilikum
15-20 certespirer

Fremgangsmdde

Huk de kernefrie tomuter oy
rgdbeder i fine tern, oy rar
tataren summen med cey-
geblommerne.

Riv osten, oy bland den med
bausilikum. Loey osteblandin-
gen (en spiseske starrelse) pd
en bradepunde med buye-
fupir, oy buy ved 160 yruder
i 7-9 min. Laeyyes derefter fil
afkgling.

Anret tataren pd yroft rug-
brad, oy drys med hukkede
rgdlgy oy kapers. Loey den
bugte ost pd toppen, oy uf-
slut med certespirerne.

NORDISK SWI@RREBR@D
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Ingredienser
8 smilende cey
2 yulergdder

4 pusteuriserede
ceyyeblommer

1 tsk. salt

2 spsk. ulm. eddike

2 spsk. finthakket dild
4 dI. rapsolie

5 dl. olie fil friteriny
Lidt flugesult

1 potte brgndkurse

OPSKRIFT TIL
4 STK. SM@RREBRZD
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Fremgangsmade

Start med dt l[auve muyonnuisen. Heeld cegyeblom-
merne i kunden til din stuvblender eller i en skal. Tilscet
eddiken oy lidt sult, bruy stavblenderen til at blande
det summen. Tilscet olien lidt ad gungen, mens du
blender — vcer opmaoerksom pd, ut hvis olien kommer
for hurtigt i, vil mayonnuisen skille. N&r alt olien er tilsut,
rgres dilden ned i muyoen med en ske.

Gulergdderne skal friteres. De skroelles, oy skaeres fil fine
strimler. Du kan med fordel bruge et julienne jern. Olien
varmes op i en ulmindelig gryde eller en fritureyryde fil
180 gruder, oy gulerodsstrimlerne puttes i grydeniolien
i 2 min., oy laeyyes derefter pd et stykke fedtsugyende
pupir, oy drysses med flugesult.

Ayyene deles, oy loeyyes pd rugbrgdet. Dild mayoen
lcegyyes ud som en strey. Brug yerne en sprgjtepose.

Loey il sidst de sprede yulerodsstrimler pd oy pynt
med brgnhdkarse.

STRIMLER OG
DILD MAYO
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KYLLINGMAD

MED ROGET ABLE-

OG LYGCREME

Ingredienser

4 kyllingebryster

1 rgdt ceble

1 redizy

1% dl. mayo

1'% dI. creme fraiche

1 dl. rygeost uden
kommen

1 bundt purlay til
S %

4 blaude certesalat
eller lighende salat

Sdlt oy hvid peber

Fremgangsmadde

Stey kyllingebrysterne pd en
grill eller 20 min. i ovhen ved
175 grader, oy lad dem afkgle.

R@r cremen summen uf mayo,
cremefraich oy rygeost, oy
smug til med sdlt oy hvid peber.

Skeer lgy oy cebler i tynde strim-
ler, og vend dem hed i cremen.

Skeer kyllingebrysterne ud i
tynde skiver 2-4 mm., oy unret
dem pd bredet oy suluten.
Loey cremen pd kyllingen, oy
pynt med purlgy.

NORDISK SM@RREBR@D
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‘ CERTIFIED ’

cradletocradle

PurePrint® by KLS
Produced 100% biodegradable
by KLS PurePrint A/S

Denne fryksuy er et Crudle to
Crudle certificeret produkt. Det
betyder, ut du sidder med en
fryksauy, som er 100% bioloyisk
nedbrydelig oy helt fri for skade-
lige kemikdlier oy tungmetdailler.
Alle ressourcer unvendt i fremstil-
lingen, kan indyd i det bioloyiske
kredslgb efter bruy oy dermed
efterlades ingen former for uffald
som er skudelig for mennesker
eller nutur.
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