LACK Boy,

Svinekjottkrydder




\arinert
svinetilet med
SenNNepsaus

Antall porsjoner: 10

Ingredienser:

5dl radvin

48 g BLACK BOY
Svinekjoattkrydder

5d solsikkeolie

1,5 kg svinefilet
63 g TORO Svinesjysaus -

pastes
11 vann
5049 sennep

1,2kg sma poteter

3049 BLACK BQOY Timian Hel
600 g brokkolibuketter

600 g radlgk i bater

5049 smar

Tilberedning:

Kok opp vinen, tilsett krydderet

og avkjal. Tilsett olien og la kjettet
marinere i 1 dagn. Tilbered sjysausen
og roer inn sennepen. Tark av fileten
og brun den. Stek ferdig i ovn ca.
150 °C i 15 — 20 minutter (la hvile fer
oppskjeering). Del potetene i bater og
bland med olje og timian. Stek i ovn
180 °C i ca 25 min. Blancher brokkoli
0g sviss den raskt i smer med red-

| lokbéter. Ved servering, skjeer kigttet
i tynne skiver og server med saus,
brokkoli, lok og stekte poteter.

Ovnsbakt Steinbitfilet med hollandaise og spinatstuing

Antall porsjoner: 10

Ingredienser: Tilberedning:

800 g spinatblader, frosne 6,5dl  vann Tin spinaten og fiern mest mulig av vannet.

1,8 kg steinbitfilet eller annen 1,5d  melk Skjeer fisken i porsjoner og krydre dem. Lag
fast hvitfisk 34 g  TORO Huvit saus - pastes sausene. Stek fisken i ovn 180 °C i ca. 25 min.

60g BLACKBOY 0,51  melk Sviss spinaten i litt smer og bland den med
Svinekjattkrydder 25g  TORO Friske Urter i olje - den hvite sausen. Smak til med hvitlek og

95g TORO Hollandaisesaus Hvitlok pepper. Server fisken med stuet spinat,

200 g margarin 1,5kg poteter hollandaisesaus og kokte poteter.




Grillet svinekotelett med slysaus

Antall porsjoner: 10

Ingredienser: Tilberedning:

45g BLACK BOY 63g TORO Svinesjysaus -  Strg krydderet pa kotelettene og la hvile i ca. ¥z - time.
Svinekjottkrydder pastos Lag sausen og stek kotelettene i en panne. Server

10 stk svinekoteletter 1,5kg blomkal kotelettene med smerdampet blomkal, sjysaus og

100g smer 1,2 kg mandelpoteter kokte mandelpoteter.

11 vann




Svineribbe meo
sennepsaus

Antall porsjoner: 10

Ingredienser:

2 kg  svineribbe

80g BLACKBOQY Svinekjettkrydder
150 g TORO Svinekjottsaus - pastos
1,51 vann

459  grov sennep

1d kremflote

100 g svisker

1kg rodkél

1,2 kg kokte poteter

Tilberedning:

Snitt svoren i ruter, gni inn krydderet og
la st& kjelig over natten. Stek ribben i
langpanne, ferste halvtime med svoren
ned i litt vann. Lag sausen. Ved ferdig-
stekt ribbe; ha kraften fra langpannen i
sausen sammen med sennep, kremflate
og finkuttete svisker. Server med radkal
og kokte poteter.

Svinekjottkrydder

Gir Kjottet saerpreg og fremhever smaken

¢ En krydderblanding som tilfarer ekstra god smak til kjottet
* Velegnet bade til hvitt Kjott og hvitt fisk, men er spesielt tilpasset svinekjott
* Perfekt i grillsesongen, men ikke minst til juleribben

Ingredienser:

Salt, sort pepper, smaksforsterker
(natriumglutamat), paprika,
sennepsfre, chilipepper, lok, syre
(sitronsyre), hvitlgk, koriander,
sellerifra, spisskummen, aroma
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