Produktfakta

Rosti er et kartoffelproduke, der er af
sk oprindelse. I de senere r har
produktet vundet mere og mere ind-
pas pa de danske menukort, hvilket
skyldes den helt specielle smag og
Eonsistens, som er kendetegnende
for rOsti.

Tilberedning

Friure: 4-5 minutter ved 180°C.
Ovn:  Ca. 15 minutter ved 250°C.
Pande: Ca. 10 minutter ved middel
varme. Skal vendes jzzvnligt.
Tilberedes direkre fra frost.

Holdbarhed og opbevaring
1 ar pi frost efter produktionsdato.

Indhold
=x 25 kg pr. karton.

sti vejer ca. 30 g.
I mmi r6sti vejer ca. 10 g,

igere produktinformation
3s ved henvendelse il
ed Catering.

e ——

Flensted

Rosti 0g mini vosti

Retten i forgrunden:

Rosti med urter
i julienne. Hertil
peberfrugtsauce

i3 farver

ROSTI
30 Rost, ca. 1 kg

Tilberedning
De frosne Rosti tilberedes efter vej-
ledningen til venstre pa siden.

URTER I JULIENNE

300 g gulerod. groftsnittet
300 g selleri i strimler

300 g porrer i ringe

300 g snittet hvidkal
Stege-let

Salt

Peber

Tilberedning
Alle gransager svitses i Stege-let og
smages til med salt og peber.

PEBERFRUGTSAUCE AF RGD
PEBERFRUGT

300 g rod pe
150glegiic
1 fed hvidlo
6 dl honsett
2 dl flode 13 ¢lier
Stege-let
Maizena

Salt

Pynt: Bredbladet persille

TugE i strimler

SAUCE AF GRON

OG GUL PEBERFRUGT

Her anvendes de samme ingredien-
Ser g i m ovenfor, dog

med pebe andre farver,

Tilberedning

1. Log. hvidiog og peberfrugt saute- _

1 ulszites, 0g saucen

3. Floden ulseites. og saucen
blendes

3. Saucen koges op. jevnes med
maizena og smages til.

De ovrige 2 ~aucer med gron og gul
peberulberedes pa samme made.
Smagen kan varieres med friske
krydderurter

Servering

De 3 saucer Legges pa en tallerken

i runde afgrensede portioner.
Gronsager | dienne anrettes i en lille
portionpa ude

113C

pa. og retien pyn-

Opskrifter til forsidens billede, 10 portioner

Retten i midten:

Mini rosti med
hakkebof. Hertil
rodlagskompot og
sennepssauce

MINI ROSTI

11 2 kg mini rosti

Tilberedning
Mini rdsti tilberedes efter vejled-
ningen (il venstre pa siden.

HAKKEB@F

11/2 kg hakket oksekod
Stege-let

Salt

Peber

Tilberedning
Kodet formes til 10 boffer. som
steges og krydres.

RODLAGSKOMPOT

! kgrodlog i ringe

/2 dlolie

1 di balsamico (italiensk vineddike)
-+ tomater i bade

Sah

Tilberedning

! Rodlog sauteres i varm olie.
arlogene er more, tilseties
AMICO

1potien Koges ned.
inden servering tilsenes
tomarbade.

SENNEPSSAUCE
200¢glogitem

2 spsk. olie

1 liter kalve- eller honsefond
3dl flode

5-0 spsk. god dijonsennep., ikke for
sterk

2{aurberblade

Frisk salvie

Maizena

Salt

Tilberedning

1. Log sauteres i olie med laurbzr-
blade og lidt salvie.

2. Fond og flode tilszttes, og saucen
koges godrigennem.

3 Sennep tilseettes, og saucen joev-
nes med maizena.

4. Saucen smages til. Laurbzerbladene
fiernes evt.

Servering

Pa en tallerken anrettes radlogskom-
potiden ene side, og boffen lzgges
Lwspa. Saucen hzldes op ved siden
at.0g 4-5 mini 16st seties p taller-

kenen

Retten i baggrunden:

Pindemadder

Skiver af roget laks med
sorte oliven uden sten,

Skiver af raget oksefilet rullet
om gul peberfrugt og pyntet med
frisk salvie,

Saftige gronne oliven uden sten
mellem 2 skiver radiser.

Variationsmulighederne er
uendelige.

Beregn 3-4 pindemadder pr. person.

Mini résti kan ogsa serveres som
snack med en god dressing,

Tilberedning

1. Mini rost frituresteges og lzgges
pa fedsugende papir.

2. Mini rosti afkoles, pyntes med fyl-
det og serveres,

” TIPS \

Prov mini rdsti
som pindemadder eller
appetinekker.
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