Plantelgftet FOKUS

Grgntsager i
alle maltider

GRONTSAGER GIVER FARVER, DYBDE, SMAG, KONSISTENS OG VARIATION TIL MADEN.
DE SKABER MALTIDER, DER BADE ER SMUKKE, NAARENDE OG BAREDYGTIGE

“Mange danskere vil gerne
spise flere grontsager,
men synes det er sveert.

Friskbagt brod er populaert i alle malgrupper, og det er
et oplagt sted at fa grgntsager i spil.

» Brug ra grentsagsrester fra tidligere maltider
og giv dem nyt liv i dejen.

Som fagprofessionel kan
du gore en stor forskel

Rar blendet eller revet grent i braddejen for
saftighed, farve og fylde.

ved at lade grgntsagerne
fylde mere i bade
varme og kolde retter”

Top madbrad med fintsnittet grent, bagte grentsager
og krydderier.

Servér grgntsagsspreads, hummus og urteolier

som smagfuldt tilbehar.

Alt grent kan koges, blendes og bruges til bdde varme
og kolde elementer i maltidet.

Farsretter kan baere meget mere grant, end mange tror.

* Hak, riv eller snit grentsager - bade ra, bagte og tilberedte
- og erstat ca. 1/3 af kadet. » Brug l@g, porrer, knolde og kal som base.

Kombinér ra og varmebehandlede grentsager
for mere kompleksitet.

» Stegte l@g, porrer og bagte rodfrugter giver dybde og sadme

» R4 rodfrugter og knolde giver konsistens og bid
Lav saesonpraeget mos, fx knoldsellerimos med stegte lzg
OBS! Grgntsager suger smag, sa vaer ekstra opmaerksom eller pastinaksuppe med sprade gulerodstern
pa tilsmagning. Til gengaeld far du en mere saftig og ristede korn.
og spaendende fars.

Simremad er en gave, nar man vil arbejde med grgntsager. Sparg din grossist efter sseesonens grentsager

Det giver fylde, farve og en rig sauce.
Prov en grentsag, du aldrig har arbejdet med for

Dak bunden af bradepanden med grentsager og laeg kedet
ovenpa, sd grontsagerne suger saft og smag.
Brug de bagte grgntsager som en del af saucen
eller som topping ved servering.
Maet kedsovsen med groftrevet grent, der koger ud
og bade jeevner og tilfarer smag.
Tilsaet grove grentsagsbider fra starten og mindre stykker
til sidst for spredhed og flot farve.

Hold grentsagssmagning for kollegaer eller elever
Brug saesonplakaten aktivt i planlaegningen

Hent inspiration fra andre

verdenskokkener - fx

Asien eller Sydamerika

Tip! Servér gerne med grgntsagsmos eller blomkalsris
- det hjeelper hurtigt op pa de 600g.
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