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Sommeren er over os, og derfor holder vi ferie pd fyn, tager pd jor-
domrejse og slutter af med en bondegdrdsferie.

Vi kigger ncermere pd retter med fynske noter, som kan nydes med
venner og familie p& en solskinsdag.

Vores jordomrejse handler om comfort food/streetfood. Her finder
vi et internationalt udvalg af spaendende retter, der kan begejstre
bé&de store og smda.

Slutteligt tager vi udgangspunkt i de fantastiske gkologiske gragntsag-
er fra en af Danmarks bedste grgnt producenter. Her besgger vinem-
lig Saris p& Nordsjcelland og giver deres produkter noget kcerlighed.
S& nyd sommeren med dejlige friske retter, serveret i dette kvartals

temahceffte.

Kokkene fra Jespers Torvekakken



POSTKORT FRA DANMARK | FYN

Skgn frokost med familien og venner

Juli er over os, s& fold sommerhatten ud og invitér famiie og ven-
ner til en lcekker frokost pd& terrasen.

Vi har samlet en raekke Icekre opskrifter med fynsk identitet, som
alle passer p& et godt daekket frokostbord under solens stréler.

Vores fantastiske fynske kok, Asger, har foldet den rgdternede dug
ud, og lavet en menu, der passer perfekt i den fynske idyl.

Her byder han pd& hjemmelavet rugbrgd, der bliver brugt til smer-
rebrgd, hvor rygeost og havgrred har hovedrollerne.

Ligeledes serveres der pandestegte frikadeller med et “grgnt twist
og klassisk surt.

S& nyd maden med en gang frisk hyldeblomst lemonade, og slut
det hele af med en loekker fynsk Brunsviger. UDEN FL@ADESKUM!



OPSKRIFT TIL 1 RUGBR@ZD
Ingredienser

20 g goer

4 dl kcernemaeelk

1 dl vand

2 dlmgrk gl

1 spsk maltsirup

1 tsk salt

2 dl floekkede rugkerner

1 dlI solsikkekerner

1 dl hgrfra

%2 dl chiafrg

2 dl fuldkornshvedemel

4 dl hvedemel

1 dl finthakkede gulerodsskroeller
Fremgangsmdde

Bland kogende vand. gl og kcernemaoelk
sammen, Kal det lidt ned, inden du rgrer
goeren .

Kom alle ingredienserne i, undtagen hvid
hvedemel.

R@r det godt sammen og tilscet hvid hve-
demel lidt efter lidt. Rar rigtig godt til du
har en konsistens som tyk grad.

Dcek skdlen til med et viskestykke og lad
den hceve lunt 1 fime.

Smgr en brgdform rigtig godt og drys den

MORKT
med birkes. Ryst de overskydende birkes

af - gem dem til toppen! . R | l G B R@D ..
Fordel dejen i formen og drys med birkes i : - .
pd toppen. "

oossenegossreern- MED GULEROQOD

1,5 time.

Bag brgdet ved 180 grader (alm. ovn) i O( KERN E R
ca. 1 time og 20 minutter. Hold gje med
det, da bagetiden varierer ret meget.

\ Nar brgdet er bagt, vippes det ud af for-
men og kommes pd en rist til afkalning.
Daoek deft til med et viskestykke mens det
kgler.

Vent med at skcere i brgdet til det h&nd-
lunt - det skal lige have lov at scette sig.

OSTKORT FRA DANMARK - FYN




Ingredienser

FRIKADELLE

500 g. hakket gris

15 g. fint salt

4 stk. ceg

2,5 dI. piskefigde

50 g. kartoffelmel

300 g. fintrevet pastinak
2 store I@g - finthakkede
3 fed hvidlgg - finthakket
Knust enebcer

Stgdt fennikel frg

Stgdt korianderfrg

Olie og smgir til stegning

SURT

Skiver af 1 agurk

1 bdt. hakket dild

2 dl. hvid lagereddike
2 dl. vand

2 dl. sukker

OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Fremgangsmade
SURT

Vand, eddike og sukker koges op s& sukkeret smelter

Lagen kgles aof i 20-30 min og hcoeldes over skiverne
af agurk

FRIKADELLE

Kad, salt, enebcer, fennikelfra og korianderfra rgres
sammen til det bliver sejt, tilscet ceggene og rgr det
rigtig godt sammen, fil kgdet har absorberet alt ceg-
gen. Under omrgring tilscettes figden lidt efter lidt. Nér
farsen er helt homogen stilles den overdoekket i ka-
leskabet. Loag og hvidlgg steges af i ledt olie, uden
at tage farve, hvorefter pastinak tilscettes nér alt voe-

sken der kommer fra pastinakken, er fordampet, kagles
det af og filscettes fil farsen samnmen med kartoffel-
mel.

Farsen formes til frikadeller og steges i smgr pd begge
sider. Med fordel kan man have et ildfast fad stéende
i ovnen p& 80 grader. Til at putte frikadellerne over i
ndr de har f&et den gnskede farve pd panden.




SMAREBRAD

Ingredienser OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

L

. SOMMERSALAT Fremgangsmdde
200 g. Rygeost 1% SOMMERSALAT

- 50 g mayonnaise Rygeost, mayonnaise og creme fraiche blandes sammen og
50 g Creme fraiche 38% smages til med salt og peber. De resterende ingredienser tilscet-

tes og det hele rgres sammen til det er ligeligt fordelt i hele sala-

. .
GEER IS0, £ IEEE ten. Top gerne maden af med lidt snittet purlgg.

— uden kernehus
Y2 Rgdlgg, finthakket

1 bdt Radiser i tern VARMRBGET HAV@ZRREDSALAT =

—— .-_=‘
——
— 1 bdt. Purlgg Alle ingredienser blandes i en skdl og smages til med salt og —

Friskkvcernet peber. skéret fennikel. —

VARMRDGET HAV@RREDSALAT ——

250 g. varmrgget havgrred

100 g. créme fraiche 38%

1 stk. citron, skal og saft

1 bdt. dild, finthakket sl ==

75 g. hakkede kapers — 7. —=
— Salt, peber og lidt fennikel ®

F Fint salt peber. P& toppen kan man med fordel pynte af med lidt tyndt




OPSKRIFT TIL 2 LITER
Ingredienser

1.5 liter vand

700 g sukker

3 gkologiske citroner

3 spsk cifronsyre

2 porrer

Ca. 30 hyldeblomstskcerme

Fremgangsmdde

Klip stilkene af hyldeblomstskrcermene og
ryst dem fri for evt. smédyr. Skylles derefter
letiensi.

Hoeld vand og sukker i en gryde og kog det
op indtil sukkeret er oplgst. Herefter tilscettes
citronsyre, skiver fra 1 citron, skal og saft fra
de to sidste citroner.

Kom hyldeblomstskaermene i og rgr godt
rundt, s& de er doekket af voeden.

Scet ladg pd, og lad det fraekke i kaleskabet,
gerne i 4-5 dage, med en daglig omrgring.

Nar det har trukket faerdigt, sigtes det gen-
nem et kicede, og hoeldes pd skoldede fla-
sker.

S& er det Klar til servering,og her er blan-
dingsforholdet 1 del lemonade, 3 dele
vand.




Ingredienser Fremgangsmadde

Bund Smgr og farin kommes i en gryde pd svag varme sé
400 g. Sedmaelk det smelter og bliver til en ensartet masse.

75 g. smelted smar
40 g. sukker

15 g. salt

50 g. goer

550 g. manitoba mel

Lun meelk og smgr i en gryde fil smgrret er smeltet og
blandingen er lillefingervarmt, tilsoet goeren og rar il
den er oplgst. Rgr alle ingredienserne sammen i en rg-
remaskine med dejkrog i 7-10 min. Eller dejen er ble-
vet lang og elastisk. Dejen rulles ud i stgrrelsen sé& den
passer til en bradepande, ca. 1,5 cm tyk. Prik nu huller
i dejen med fingrende sé& der kommer en masse smd
fordybninger i dejen, fordel nu fyldet pé& hele bunden
og serg for at fyld godt ned i de huller der er, s& der
dannes nogle lommer i dejen med fyld. Kagen skal
hceve i 40-60 min. Ved stuetemperatur, hvorefter den
bages i 20 min ved 180 grader varmluffovn.

Fyld
200 g. smar
200 g. brun farin

OPSKRIFT TIL 1 BRADEPANDE

Pynt evt. af med 200 g. matadormix for den optimale
fynske stemning. Og husk at den er fynsk, s& ikke noget
med at komme figdeskum pé.

.
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COMFORT FOOD | STREET FOOD

Vi tager p& jordomrejse

Den internationale streetfood scene er i rivende udvikling, og der-
for har vi vaeret kloden rundt for at finde nogle spoendende og
klassiske comfort food/streetfood retter.

Vi tager en tur til Mexico, hvor vi kombinerer grillede majs med en
frisk og smagfuld topping. En dejlig simpel ret, som kan laves og
nydes af bade bgrn og voksne.

| Italien, dykker vi ned i en klassisk ret. Her serverer vi Gnocchi lavet
af daggammelt brgd, for at reducere madspild. Samt fordi, at
Gnocchi lavet af brgd, far en rigtig dejlig stegeskorpe, nér den
brunes af med salviesmgar.

| @sten, ncermere bestemt Kina, finder vi de klassiske dampede
brgd Bao. Her kombineret med gris, fuld af ssdme og og med et
let spark af chili og cayennepeber.

Lidt lcengere sydpd, i nabolandet Vietnam, scetter vi skeen i en
sk@n skal Pho. En suppe, hvor fyldet kan varieres alt efter smag.
Den kan vcere vegetarisk, men fungerer ogséd med bdde kylling

og gris.

Til sidst flyver vi henover Stillehavet, og lander i New York. Vi fager
Subway toget fil 148th street i Harlem, og finder en af de mere
interessante og spaendende comfort food retter. Her stér den pd
Chicken n” Waffles, hvor sgdme, fedme og sprad kylling finder
sammen i en skgn forening.



RILLET MAJSY
iD CHIMICHURRI O

FRISKE URTER

OPSKRIFT TIL 2 PERSONER

Ingredienser

2 gkologiske majskolber
1 Lvand

2 tsk salt

1 dl frisk bredbladet persille
1 dl frisk koriander

%2 dl frisk oregano

1 skalottelgg

Y2 rgdizg

3 fed hvidlgg

1 stk jalapeno chili

1 gkologisk lime

1 dl olivenolie

2 spsk sherryedddike
Salt og peber

Fremgangsmdde

Start med at koge dine maijskolber i let saltet vand i ca. 20
minutter. Lad bladene sidde pd.

Mens majskolberne koger, ggres chimichurri klar. Hak dine
krydderuter fint, og bland det sammen i en skél med finthak-
kede I3Q. finthakket hvidlgg og finthakket chili. Gem lidt aof
urterne til pynt. Derefter filscettes der limeskal og saff, samt
olivenolie og sherryeddike. Smag fil med salt og peber. Rgr
det godt sammen, og lad det troekke, mens majskolberne
g@res klar.

Efter 20 minutter tfages majskolberne op, og skylles med koldt
vand, s& de er til at hadndtere uden at broende sig.

Fold derefter alle blade bagover, s& de stadig sidder p& kol-
ben. Fiern tfrédene. Nér alle bladene er foldet bagover, tages
et enkelt blad af, og det bruges som snor, til at binde blade-
ne sammen. Laeg dem derefteer pd& en glohed grille, og lad
majsen f& noget farve.

Servér dem gerne rustikt, med et godt lag chimichurri fordelt
henover.
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OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

200g daggammelt brgd, fri for skorpe og skdret i tern
80 g hvedemel

40 g revet parmesan

1 tsk salt

1 ceg

1209 smgr

10 salvie blade

16 San Marzano tomater
Olivenolie

Salt og peber

R@d skovsyre

Fremgangsméde

Halvér tomaterne pd langs, og loeg dem i et ildfast fad med
skcerefladen opad. Krydr med salt og peber, og heeld lidt
olivenolie henover. Stilles i ovnen ved 80 grader i ca. 1 time.
Mens tomaterne bager, startes gnocchi dejen.Placér brgd-
ternene i en skdl, og hceld ca. 1dl vand pd. Lad brgdet
froekke i vandet i ca. 20 minutter. Sigt derefter brgdet, og

pres det fri for vand.
Put det udblgdte brgd i en skdl.

Tilscet mel, parmesan, oeg og salt og celt

jen sammen, til en fugtig, men ikke for Kklistret dej.

Stil p& kel og lad dejen scette sig i 30 minutter.

Drys mel pd& et bord og rul nu dejen ud i tynde pgalser, og

skcer dem derefter ud i ca. 2cm stykker.

Kog dem i saltet vand i ca. 4min, ved medium varme.

Imens smeltes smgret pd en pande. Salvien tilfgjes, sammen

med lidt salt og peber.

Sigt dine gnocchi og tilscet dem pd& panden med smgr og
salvie. Steg dem let, til de har en let brun farve, ved medium

varme.

Vend dem grundigt i smgret og salvien, og servér med det

samme.

Pynt af med tynde skiver parmesan, salviebladene fra smg-
ret, langtidsbagte tomater, skovsyre, persille/hvidlggs olie,

og enkelte sma friske salvie blade.

Velbekomme!

\. -
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BAO MED HOISIN GLASERET
[LET, URTER OG ERISK

OPSKRIFT TIL 6 PERSONER

Ingredienser

1 kg nakkefilét

4 dl. hoisin sauce

1 dl soya

1 dl brun farin

3 stk. lime, skal og saft

2 tsk stgdt koriander

2 tsk cayennepeber

2 tsk st@dt ingefcer

2 tsk hvidlggspulver

5 fed hvidlgg, finthakket

2 dl ceblemost

1 dl cebleedikke

Salt og peber

12 stk bao buns

Frisk koriander, finthakket

Frisk persille, grofthakket

1/4 spidskal, skéret i tynde strimler

1 stk rgdigg, finthakket

2 stk store gulergdder, skéret i tynde strimler
1 dl sesamfra

1 stk frisk rgd chili, snittet i fine strimler
2 dl saltede mandler, grofthakkede

Fremgangsmade

Dag 1

Friggr din nakke filét for evt. sener og hinder. Bland derncest dine tarre krydderier og gnid det grundigt
ind i kgdet. Dcek hele filéten med din rub, og Iceg derefter kadet i en frysepose. Loeg den pd kgl til do-
gen effer.

Dag 2

Teend din ovn pd& 110 grader. Pisk hoisin, soya, brun farin, skal og saft fra 2 lime, hvidlag, ceblemost,
cebleedikke, salt og peber sammen til en tyk vaede.

Tag dit kgd ud af fryseposen, og loeg den i en stegeso. Haeld derefter din hoisin balnding henover. Vae-
den skal ca. nd halvvejs op i stegesoen. Supplér med vand, hvis der mangler lidt,

Loeg nu lég pd og stil den i ovnen i 10 timer. Vend den Igbende.

Na&r kgdet er mart og til at strimle med to gafler, tages det ud, for at traekke, mens du ggr dine bao og
grgntsager klar. Gem voeden fra din stegeso, den kommer til at fungere som marinade/dressing ved
servering.

Bland dine grgntsager. sesamfrg, chili og krydderurter i en skal. Tilscet skal og saft fra den sidste lime,
sesam olie, salt og peber.

Riv dit kagd i stykker, som fil pulled pork, og bland det sammen med et par gode skefulde af stegevae-
den. Lun dine bao buns i kort tid, gerne med damp. hvis muligt, og anret dit grgnt og kadet deri. Top af
med saltede mandler og lidt marinade.




PHO SUPPE
MED
SMILENDE

- AG

OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

SVAMPE BOUILLON
1000 g champignon

Svampene renses, og skaeres ud i sma stykker, hvorefter de
kommes i en lufftoet beholder evt. et ildfast fad med film hen
over. De scettes i ovnen natten over p& 60 grader. Dagen
efter kales de aof fgr filmen fjernes. Voesken sigtes fra i en gryde
og sgrg for at klemme alt vaeske ud af svampene, hvorefter
de gemmes til fyld i suppen.

TANG BOUILLON
100 g. kombu tang
1000 g vand

Tang og vand kommes i en gryde og bringes i kog, lad voe-
sken simre i 16 min og tag derefter tangen op.

KRYDDERIPOSE
5 stjerne anis

10 nelliker

3 kardemomme
1 stang kanel

FYLD OG PYNT TIL SUPPEN

100 g brede nudler

1 stk. pak choy, skéret i grove stykker
1 stk. broccoli, i buketter

1 stk. Chili | tynde skiver

%2 smilende ceg pr. mand

1 stk. rgdlgg i tynde skiver

1 bdt. Koriander

De to typer Bouillon blandes sammen og tilscettes de t@rrede
krydderier i et the filter, suppen skal simre i 15-20 min. Hvoref-
ter the posen tages op. Nudlerne og grgntsagerne tilberedes
hver for sig i suppen. Suppen med fyld pyntes af med lidt ko-
riander og chili efter smag.



OPSKRIFT TIL 6 PERSONER

VAFFEL FRITERET KYLLING
Ingredienser Ingredienser
150 g blgdt smar 6 stk. kylling overlar
100 g sukker 1 tsk. fint salt
1 knsp. Fint salt 1 tsk. Sort Peber
2 store ceg 1 tsk. Chayenne peber
2 tsk. Bagepulver 1 tsk. Hvidlggspulver
100 g. mel 1 tsk. Re@get paprika
2 tsk. Vaniljesukker 2 stk. ceg
50 g. sedmaoelk 1,5 dl. Vand
Smgr eller spraysmgr fil bagning 3 dl. hvedemel

2 dl. hvedemel
Fremgangsmdde 2 tsk reget paprika
VAFFEL

Smar, sukker og salt piskes hvidt i en rgremaskine. Tilscet ceggene et ad gangen imens den pisker,
s& ceggene samles i massen fgr det nceste kommer i. hvedemel, bagepulver og vaniliesukker
blandes godt sammen og tilscettes lidt ad gangen, skiffevis med maoelken, og indtil dejen er
homogen. Bag dem i et belgisk vaffeljern til vaflen er gyldenbrun og sprad. Prgv lidt af hvor me-
get dej der skal i men huske at dejen hcever en del, s& der skal mindre dej i end man lige regner
med.

FRITERET KYLLING

Alt p& ncer kyllingen, de 2 dl. hvedemel og 2 tsk raget paprika, piskes sammen til en homogen
masse, kyllingen ligges i dejen og s& skal den fraekke i 20-30 min.,

Bland hvedemelet og den rggede paprika sammen med et piskeris, og laft kylingeoverlé@rene
op af dejen og rul den herefter i hvedemel og paprikablandingen fil den er helt doekket. Herefter
friteres den i olie p& 160 grader i 15-20 min, nér de er foerdige, dryppes de godt af og anrettes
pd toppen af de belgiske vafler. Hvis man savner lidt, savner lidt varme smager de fantastisk med
lidt hot sauce hen over.

COMFORT FOOD |

-



JAN ALGREEN HAR EN BONDEGARD

Vi besgger Sgris

| Nordsjcelland har Jan Algreen en bondegdrd. En stgrre en aof
slagsen, hvor han producerer nogle Danmarks bedste gkologiske
grgntsager.

Vi gér en tur i marken og hgster gulergdder, groeskar, Igg og kall.
Disse r&varer giver vi en god gang kcerlighed, og proesenterer her
et udvalg af lcekre vegetariske retter, der enten kan st& alene eller

bruges som ftilbehgar.

Vi brcender gulergdder, rister spidkdl, bager hokkaido og laver
sdgar marmelade ud af 1ag.

Dagens sluttes af med snobrgd, bagt over bdl, som toppes af
med kanelsukker og hiemmelavet ngddecréme.



OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

8 gkologiske gulergdder i forskellige farver
10 g smgr

1 tsk honning

2 fed hvidlgg

1 kanelstang

1 dl citronsaft

1 spsk sesamfra

Salt & peber

Frisk karvel

Fremgangsmadde

Start med aft riste sesamfrg af p& en t@r pande til de tager farve. Ca. 5 min. Tag dem af
panden og stil dem il side. Vask gulergdderne grundigt, og lad endelig skrallen blive pé.
HVis de er med top, sé& lad ogs& gerne 1 cm af toppen sidde pa.

Loeg gulergdderne pd en varm tgr pande, og vend dem Igbende, indtil de f&r godt med
farve. Nar de har gode braendte meerker og er blevet let mgre, tilsaettes smgr, honning,
hvidlggsfed, citronsaff, kanelstang, salt og peber.

Lad det bruse op, og vend gulergdderne grundigt i din smgrsauce. Tag redderne af pan-
den og lad din sauce koge lidt ind.

Anret gulergdderne pd et fad, og hceld sauce henover dem. Pyntes af med kgrvel og
ristet sesam.

| 4
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OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

1 gkologisk spidskal fra Sgris
1 lime, skal og saft

2 spsk. olivenolie

Frisk karvel

R@d skovsyre

4 radiser

1 stk pecorino romano

2 stk gkologiske cebler

Salt og peber

Fremgansmade
Start med at vaske spidskdlen og fiern de yderste blade, hvis der er behov for det. Lad stokken blive pd
ké&len og skcer det derefter ud i 8 “b&de”.

Varm en pande op og tilscet olivenolie. Nér olien er meget varm, lcegges kélen, med skcerefladen ned-
af p& panden, og det steges af ved hgj varme, sé& skcerefladen tager farve. Vend og gar det samme pd
den anden skcereflade. Tag spidskélen af panden, og scet til side. Riv limeskal og pres saffen ned i en
skal. Skcer derncest ceblerne ud i smé tern, og loeg dem i skélen. Tilscet finthakket kgrvel, lidt olivenolie
og lad det traekke i 10 minutter.

Anret dit spidskal p& en tallerken. Hoeld ceble blandingen henover og pynt af med revet Pecorino,
tynde skiver af radisser, rgd skovsyre, salt og peber.

r"'!'i o
DEGARD



OPSKRIFT TIL 4 PERSONER

Ingredienser

2 gkologiske hokkaido groeskar fra Sgris
1 dl hvidvin

2 dl flgde

2 dl hgnsefond

1 fed hvidlgg

1 gkologisk rgdlgg fra Sgris
3 dl revet parmesanost

4 dl vaskede bygkerner

2 spsk créme fraiche

25 g smgr

Friskhakket persille

Salt og peber

o

Fremgangsmadde

Scet en gryde med letsaltet vand pé& blusset. Nér vandet koger tilscettes de vaskede bygkerner, og de
koges ved svag varme i ca. 25 minutter. | mens kernerne tilberedes skoeres toppen af groeskarrerne, og
kerner, samt trade fiernes. Husk at gemme toppen, til brug som Iag. Scet dine hokkaido i et ildfast fad,
og heeld flgde og hgnsefond deri og luk at med I&get. Scet dem derefter i en forvarmet ovn ved 180
grader i 20 minutter. Nar det er foerdigt tages det forsigtigt ud af ovnen, og vaesken derfra hceldes i en
skal. Veer forsigtig, sé groeskarret ikke gar i stykker, da bygottoen skal anrettes deri. Samtidig er kernerne
kogt mgre og de sigtes fra gryden. Kom finthakket hvidlag og r@diag i en kasserolle med lidt olie, og lad
dem blanchere til de er blgde og gennemsigtige. Tilscet derefter bygkernerne og hvidvin. Lad vinen
koge helt ned. Hoeld derncest vaesken fra de bagte groeskar i kasserollen, tilscet revet parmesanost og
konstant omrgring. Nér stivelsen fra kernerne er trukket ud, og bygkernerne fér en gradet konsistens,
filscettes smar og créme fraiche, samt det finthakkede persille. Smag fil med salt og peber.

Anret bygottoen i de bagte hokkaido graeskar, og toppen af med parmesanflager og persille.
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OPSKRIFT TIL6 PERSONER

Ingredienser
DEJ

320 g hvedemel
40 g vand

50 g honning
125 g blgdt smgr
3 stk. ceg

15 g. sukker

1 tsk. Fint salt

KANELSUKKER
60 g. gko rgrsukker
1 tsk. Kanel

Ngddecréme

100 g. hasselngdder
20 g. rapsolie

50 g. ragrsukker

2 tsk. Kakaopulver
2 tsk. Vaniljesukker

1 knivspids fint salt
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Fremgangsmdde
DEJ

Alt p& ncer smgr kommes op i en rgremaskine og
celtes sammen i 5 min. Hvorefter smarret tilscettes
lidt efter lidt og dejen celtes yderligere 5 min. dejen
scettes pd kél i 2 timer, hvorefter den kan formes fil
lange pglser og snos om en pind. Bag den enten
over et bdl, ellers kan den med fordel friteres og ser-
veres som afslutning pé en dejlig middag, sammen
med ngddecremen.

KANELSUKKER

De to ingredienser blandes og drysses hen over de
nyligt bagte snobrgd.

N@DDECREME

Alle ingredienser blendes sammen til det er blevet
en homogen masse.

N HAR EN BONDEGARD




Mission

| Jespers Torvekagkken har vi passion for cerlig mad og respekt for
kommende generationer. Vi tager boeredygtige valg i kakkenerne,
og laver velsmagende mad af gode friske révarer.

Rdavarer i sceson

Friske r&varer er en naturlig del aof torvet og en god frokost. | Jespers
Torvekgkken er det naturligt og en faglig praemis at tage udgangs-
punktet i den danske sceson.

Al vores '"leg med maden" starter ved at hylde darstiderne og
gode friske rdvarer. For os giver det mening at stgtte danske
producenter og avlere, gerne gkologiske, men fremfor alt r&varer, der
er handteret med respekt og omhu. Révarer i sceson er oftest mere
velsmmagende, sprgdere og ncerende. Udover at favne diversiteten
i de danske scesoner, s& ser vi selvfglgelig sund fornuft i at mindske
afstanden til vores r&varer. Vi far automatisk bedre relationer til vores
producenter, og kan derfor bedre holde hdnd i hanke med kvalitet og
fortcelling fra greb til gaffel.

Boeredygtighed betyder meget for Jespers Torvekgkken, og Vi
ser det som vores ansvar at formidle soesonerne pd bedst vis, ndr
vi dagligt laver mad til mange. Mulighederne for at fejre vores
r&varer er mange. Hos os afholder vi derfor r&varetemaer, torvedage,
lokale events og sgrger hele tiden for at voere kloedt pd til at servere
nostalgiske minder og trends p& en ny og inspirerende made med gje
for de nceste generationer. Velbekomme.

Glced jer fil...

| det nceste temahaefte skal vi en tur til Fyn for at finde de bedste fynske
sommeretter. S& fold sommerhatten ud og glaed jer til lidt lokal idyl. Vi
dykker ned i den internationale comfort/streetfood scene, og tager jer
med pd en rejse, hvor jeres smagslgg vil blive forkaelet og udfordret.
Sidst men ikke mindst besager vi Jan Algreen, som har en bondegdrd.
En lidt stgrre én af slagsen, da han driver Sgris i Nordsjcelland. Vi tager
udgangspunkt i hans loekre produkter, og viser nogle af Danmarks bed-
ste r&varer.

Vi ses fil frokost.




JESPERS TORVEKOKKEN
PA INSTAGRAM

P& vores profil p& Instagram kan du altid fglge med i de
sidste nye trends fra "Torvet". Derudover deler vi ud af loekre
opskrifter - skrevet af vores dygtige og passionerede kokke.

Vores konto filbyder et indblik i dagligdagen i Jespers
Torvekgkken. Vi sgrger desuden for, at du kan fglge med,
nAr der sker nye og spcendende fing i vores Madhuse i
henholdsvis Sgborg og Sglten.

| Torvekgkkenet har vi stoerke holdninger og meninger
til, hvordan fremtidens grgnnere og mere baeredygtige
kakkener skal se ud. | den forbindelse modtager vi gerne
dine eventuelle inputs og ideer til, hvordan vi sammen kan
skabe en grgnnere fremtid. Koonmentér og del derfor gerne
vores opslag.

Kort sagt - falg os pé Instagram, og f& grgn inspiration.

FOLG OS
SCAN QR-KODEN



CERTIFIED

cradletocradle

SILVER
PurePrint® by KLS

Produceret 100 % bionedbrydeligt
af KLS PurePrint A/S.

i Denne fryksag er et Cradle to
Cradle certificeret produkt. Det
s betyder, at du sidder med en
| fryksag, som er 100 % biologisk
B nedbrydelig og helf fri for skade-
lige kemikalier og tungmetaller.
Alle ressourcer anvendt i fremstil-
lingen, kan indgd i det biologiske
kredslgb efter brug og dermed
efterlades ingen former for affald
som er skadelig for mennesker
eller natur.
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Kontakt os
Jespers Torvekgkken ¢ Vandtdarnsvej 75 « 2860 Sgborg
www.torvekoekken.dk ¢ torvekoekken@torvekoekken.dk ¢ 70 22 82 12



