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Fisk i fokus!
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Store Smagedag er en hjertesag
for alle der professionelt beskaefti-
ger sig med mad i store gryder. Det
handler om at fa sat den gode smag
pa dagsordenen i storkgkkener og
kantiner i hele Danmark - hver dag.

Vi vil inspirere, informere og op-
timere tilgangen til smag gennem
en raekke aktiviteter og arrange-
menter op til kokkenernes egen
Store Smagedag, som hvert ar er 3.
onsdag i september.

BY APPOINTMENT TO THE ROYAL DANISH COURT

Royal Greenland

- et hav af inspiration!

Vi ved, at en varieret kost skaber
gleede og energi og at blot 200-
300 g fisk om ugen kan virke
sygdomsforebyggende.

Derfor vil Royal Greenland sam-
men med Store Smagedag i 2011
gerne saette fokus pa fisk i de
professionelle kokkener rundt
om i landet.

| den gode smags tjeneste
glaeder vi os til i 2011 at udvikle
produkter og inspiration til mere
fisk pa menuen!




Fisk pa menuenioffentlige kakkener og kantiner aret rundt; med

fokus pa grundsmagene salt, sadme, syre, bitterhed og umami?

De entusiastiske ambassadarer pa Store Smagedags-workshoppen 2011 tog udfordringerne med
hejt humar og har udviklet 8 spaendende opskrifter til drets tema: Fisk i fokus - et hav af inspiration!

| 2011 saetter Store Smagedag fokus pa fisk. | de fleste  gode smag, som med legende lethed, stor kreativitet
kantiner og storkakkener er det en daglig udfordring at  og masser af smil har udviklet de 8 spandende op-
fa fisk pa menuen sa ofte som man egentlig gerne vil. ~ skrifter her i haeftet; lige til at bruge i hverdagen.

Det var derfor en stor forngjelse at tilbringe en hel dag

i selskab med en flok dygtige ambassadarer for den  Velbekomme!




Rullet radspaettefilet m/spinatmousse og
glaserede rgdbeder - 10 pers

10 stk Rullede Radspaettefileter Redbeder skeeres i tern og sauteres,

m/spinatmousse & 65 g, optgede sukker tilseettes og smeltes. Balsamico
400 g redbeder tilse i
100 g mork muscovadosukker Redbederne glaseres ind i eddiken - til
den nzesten er fordampet. Capers og
2 dl balsamico baer vendes i og der smages til med
5 g frysetorret rad beerblanding salt 0g peber. Persille tilsaettes inden
servering.
50 g capers .
g cap Fiskene krydres med salt og peber og
3 spsk finthakket persille dampes i ovn 15 min. v. 150°C

1kg kartofler Kartofler skraelles og koges uden salt.
Nar de er mgre, moses og rares de
med smgar og creme fraiche. Smages til
100 g smor med reven parmesan, knust hvidlag og

10 g sennep SENTSg
Serveres straks med de varme fisk og
glaserede rgdbeder.

250 g creme fraiche 38%

150 g reven parmesan
1 fed hvidlgg
Salt og peber

...kular pd hverdagens buffet...




Hjeelp dem du laver mad til med at
leve sundt; seet fisk pa menuen!

Rodspaette m/spinatmousse bagt m/creme af
flodeost-feta, tilsmagt med peberrod - 10 pers

10 stk Rullede Radspaettefileter Fisk legges i et smurt fad, og der kryd-
m/spinatmousse a 65 g, optgede res med salt og peber. Bages i ovn ca.
15 min. v. 200°C

400 g Buko Balance friskost

Buko Balance, feta og creme fraiche 38%
100 g fetaost i

rgres sammen. Smag til med salt, peber
400 g creme fraiche 38% og reven peberrod.

50 g peberrod Hele g og ggeblommer vendes i, og
3 &g blandingen kommes i ovnfast fad. Bag-
es i ovn ca. 20 min. v. 200°C.

2 blommer .
*99¢ Alternativt haeldes aggemassen over

Evt. gronne asparges og blandet salat fisken og tilberedes i samme fad.

Salt og peber Serveres evt. med dampede grgnne
asparges og blandet salat.
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Torsk i svin pa bladt, surt og sadt - 10 pers

10 stk. Torskeloins & 130 g, opteede
20 skiver bacon

500 g perlespelt eller 1 kg kartofler i
SUERGIN

1,5 | hensebouillon

250 g reven parmesan

300 g jordskokker

50 g lag

2,5 dl passionsfrugt vinaigrette

100 g capers

50 g reven peberrod og lidt citronsaft

Salt og peber

De optgede torskeloins rulles ind i
baconskiverne og bages i ovn v. 180° i
12 min.

Spelten koges i hgnsebouillon, til den
er mor, men stadig har bid.

Parmesanosten vendes i, og der
smages til med salt og peber.

Jordskokkerne skraelles, skaeres i tern
og ristes pa pande med de finthakkede
lag. Blandingen rgres i kornottoen far
servering.

Passionsfrugt vinaigretten piskes med
reven peberrod, capers og lidt citron-
saft.

De varme fisk serveres med kornot-
toen og vinaigrette.

Pynt evt. med lidt jordskokchips og
frisk purlag.




..masser af de sunde Omega-3 fedtsyrer...

Tomatstegt hellefisk med hvedekerneotto
0g ramslggscreme - 10 pers

10 stk. Hellefiskeloins 90-120 g,
optgede

2 spsk. tomat og ramslag
(glansmarinerede). Alternativt bruges
traditionel BBQ-sauce

400 g perlespelt eller ris
1 bndt. forarslag

400 g champignon

2" dI piskeflgde

2" dl vand

Lidt reven parmesan

2 dl tykmaelk

3 dI Buko Balance friskost 17%

1 spsk. dijon sennep

Saft af 1 lime

', bndt. ramslag eller 4 fed hvidlag
Salt og peber

Fiskene pensles med marinaden og
krydres med salt og peber.

Spelten saettes i blgd i 30 min., og
efterfglgende koges de mare i vand og
flade.

Svampe og forarslgg sauteres og
vendes i kornottoen sammen med
reven parmesan.

Tykmeelk og Buko Balance piskes sam-
men med limesaft, dijon og hakket
ramslgg.

Fisken bages i ovn v. 220°C 12 minut-
ter. Der serveres straks evt. med friske
tomater og brad.




...mad til mange; farverigt og sundt...

Spradstegt laks med ovnbagte
rodfrugter og spelt - 10 pers

10 stk. Laksefiletportioner & 100 g,
optgede

10 stk. groft knaekbrgd

1dl solsikkekerner

2 spsk. tarret ramslag

2 kg blandede rodfrugter

1dl olie

500 g perlespelt eller fuldkornspasta
Salt og peber

Knaekbrgdet kommes i en plastic-

pose og knuses til rasp, blandes med
solsikkekerner og ramslag samt salt og
peber.

Laksen paneres i blandingen og bages
i ovn v. 180°C til kernetemperatur pa
65°C.

Rodfrugterne skraelles og skaeres i
grove stykker. Vendes med olie, salt og
peber.

Bages i en forvarmet ovn v. 180°C, til
de er mgre (ca. 20 min.).

Serveres med spelt eller pasta vendt i
kraftig bouillon.




Dampet rullet skrubbe med ristede grantsager.
Kornotto af perlespelt m. Bla Castello - 10 pers

20 stk. Rullede Skrubbefileter & 65 g,
opteede

2 dI fiskebouillon

500 g perlespelt eller fuldkornspasta
11 vand

300 g broccoli i buketter (blancheret)
400 g qul peber i strimler

300 g porrer i skiver

300 g champignon i skiver

4 dl piskeflgde

175 g BIa Castello

1 dl hvid balsamico

Salt og peber

Rapsolie

Spelten koges i vand, til den er mar.
(30-40 min.)

Skrubberne krydres med salt og peber
og dampes i ovn m/ fiskebouillon i ca.
12 min.

Broccolibuketterne blancheres 4 min.
De gvrige grgntsager ristes pa panden
i rapsolie og der krydres med salt og
peber.

Flode og bla Castello koges igennem
og vendes i de kogte speltkerner.

Smag til med salt, peber og hvid bal-
samico

Serveres evt. med ristede graeskar-
kerner.

...ravarer i seerklasse...
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...den gode smag pa dagsordenen...

Sesampaneret laks pa korn og radder - 10 pers

10 stk. Laksefiletportioner 90-110 g, Laksen marineres i sesamolie, citron-
optgede olie, citronsaft samt lidt salt og peber,

1 dl sesamolie i 15-20 min.

Oversiden paneres i sesamfrg og
fiskene bages i ovn v. 180°C til kerne-
4 spsk. citronsaft temperatur pa 65°C.

10 spsk. qule sesamfrg Rodfrugterne skraelles og skaeres i
grove stykker. Radderne vendes med
olie, balsamico og honning. Der kryd-
4 dl olie res med salt og peber, og redderne
bages i en forvarmet ovn i 20 min. v.
200°C.

1 dl citronolie

2 kg blandede rodfrugter

" dI balsamico

3 spsk. honni
g T De varme rgdder vendes med kogt

4 dl perlebyg byg, og der serveres straks med de

Salt og peber panerede laks.
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Baerpaneret ragdspaette med dampet
spidskal og radlag - 10 pers

10 stk. Rullede Redspaettefileter 3 65 g,
optgede

400 g radlag

2" dl vand

80 g sukker

10 peberkorn sort

20 g citronsaft

22 g frysetarret rgd baerblanding
10 g hvedemel

Olie

2 spidskal

28 g reven peberrod

12 g sennepsmel

10 g &blebalsamico

200 g perlebyg eller fuldkornspasta
Salt og peber

Redlagene skeeres i tynde bade. Vand,
sukker, perberkorn og citronsaft koges
op til sukkeret er oplgst. Radlggene

kommes i lagen og sattes til afkaling.

Fiskene paneres i tgrret frugt, mel og
salt. Steges i olie pa pande 2-3 min. p3a
hver side.

Den snittede spidskal sauteres med
peberrod, sennepsmel, og &blebal-
samico.

Der smages til med salt og peber og
serveres straks evt. med perlebyg,
fuldkornspasta og salat.




Fisk i fokus! - et hav af inspiration...

Store Smagedag er en hjertesag for alle der beskaeftiger sig med mad professionelt rundt
om i landets kakkener. Det handler om at fa sat smag pa dagsordenen i kakkenerne rundt
om i Danmark - hver dag!

Kalenderaret 2011 er spakket med spaendende aktiviteter og netvaerk i smagens tjeneste.

Det skeri 2011....

| januar skod vi arets tema ‘Fisk i fokus! - et hav af inspiration” i gang sammen med en flok glade smagsambas-

sadgrer. Det er dem, der har udviklet denne samling opskrifter til brug i bade kantiner og storkekkener. Se ogsa
opskrifterne pa www.storesmagedag.dk

| februar gar Store Smagedag i luften med en facebook-profil for alle smagsentusiaster! Tag lebende del i dialogen
og veer med til at skabe et netvaerk sammen med andre professionelle over hele landet pa www.facebook.com/
storesmagedag

TEMA 2011 i Bella Center afholdes d. 27. februar - 2. marts: Store Smagedag deltage

direkte dialog med andre smagsentusiaster satter vi sammen fut under gryderne rund

og kantiner.

Der er ‘Fisk i fokus! - et hav af inspiration” pa programmet, nar Royal Greenland arrangerer en raekke spaeendende
fiskeskoler rundt om i landet i lgbet af aret. Laes mere pa www.royalgreenland.com/foodservice, pd www.stores-
magedag.dk og pa Store Smagedags facebook-profil.

etaljerede sensoriske fiskebog, soERoyal Greenland og smagsdanner
ng af arets tema. Her kan du finde masser af inspiration og viden om de fem
, bitterhed og umami og lzere om hvordan du far det hele til at ga op i en hgjere en-
en udleveres bl.a til messen i Bella og i forbindelse med Royal Greenlands fiskeskoler.

Den tredje onsdag i september, neermere bestemt d. 21. september bliver drets Store Smagedag. I mange kakkener
landet over fejres dagen og den gode smag med Fokus pa Fisk!

| oktober afholdes et brag af et arrangement, der runder arets tema af med manér; falg med pa Store Smagedags
facebook profil, hvor vi vil lgfte slaret for festlighederne.

Store Smagedags sponsorer:
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