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Vi er KODkollektivet

Et feelleskab, der bestar af de to kendte meerker 3-Stjernet og Aalbaek Specialiteter.
Sammen har vi en baeredygtig handleplan, og vi gnsker at skabe veerdi som
markedets mest meningsfulde samarbejdspartner.

Det vil vi gore ved at inspirere til en gronnere menuplan med kod.
Charcuteri for fremtiden handler om at saette 80/20 pa menuen.

Sammen med madprofessionelle har vi udvalgt et helt seerligt
foodservice-sortiment, der tilgodeser kantiners stigende eftersporgsel
efter gronnere gastronomi. Det betyder, at vii har et varieret
sortiment af charcuteri og specialiteter, der pa en aktuel
made tager klimahensyn og samtidig kan kekkeninspirere til
80/20 Mad & Maltider ud fra princippet om lidt men godt ked.

Med K@Dkollektivets tips og produkter far du masser af inspiration
til at saette charcuteri pa menuplanen med 80/20.
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MAD &
MALTIDER

Charcuteri for fremtiden — fa mere opskriftsinspiration pa atriafoodservice.dk



Flere og flere kantiner laver mad efter et baeredygtigt 80/20-koncept.
Det betyder at 80% af maden er gront og godt 20% er kad.

%6
8 0 O ardenne powersalat bestar af vegetabilske rdavarer:

bonner, bygkerner, avocado, grillet peberfrugt, broccoli, og radiccio.
Pyntet af med rucola og brondkarse.

KO L L E K - 2 o O bestar af animalske
ravarer: tyndtslicede skiver af Aalbaek
Gourmet Bacon.
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~ PROTEINER
PA DEN NYE MADE

80/20 som klimavenlig kostmodel

Nar vi taler gastrosundt handler det om klima, sundhed og fuld valuta pa velsmag.

Med og uden ked, for flexitarer og nutrivores. Det handler blandt andet om "Lidt men godt ked”
og post-pandemiske tendenser frem mod 2025.

Kilde: Proteiner for fremtiden v. Miljg- og Fedevareministeriet.

Den globale CO,-udledning skal i nul inden 2050, og du kan veere med i kantinen og

pa hotellet. Fremtiden er lige nu, og vi er godt pa vej ind i en ny dansk madkultur.

Ifelge madkulturen.dk vil 60%, dvs. 6 ud af 10 af dine geester og kunder, gerne spise mere
klimavenligt. Derfor har vi som madprofessionelle i faellesskab en helt unik mulighed for at
veere dem der gar forrest og viser vejen, gennem den mad vi tilbyder og seetter pd menuen.

6 UD AF 10 AF DINE GASTER
OG KUNDER, VIL GERNE SPISE
MERE KLIMAVENLIGT

Vores feelles opgave er, at vi skal inspirere hinanden, vaekke nysgerrighed, pirre og skabe nye
klimavenlige maltidsoplevelser.

For det er blandt andet her, vores madkultur star foran en ny og speendende fremtid.
Vi kan sige det helt kort; vi er i et arti, hvor grenne proteiner vil lyse op over hele madscenen!

Betyder det si, at maden bliver helt uden kod? Svaret er nej.
Men vi vil se, at ked far flere nye plantebaserede legekammerater pa tallerkenen.
Vores bedste bud er, at vi pa den korte bane — og pa vej mod 2025 - i hgj grad vil
planleegge ud fra mere klimavenlige kostmodeller som fx 80/20.



80*20

MAD &
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Hvad er 80/20?

80/20 er et madprincip, der handler om at tilretteleegge mad og maltider, inkl. drikkevarer,

sa 80% af indholdet kommer fra planteriget og er vegetabilsk, og 20% kommer fra dyreriget

og er animalsk. Det er en model, der let kan forenes med F@devarest;f;else’ns 2021-kostrad om
"Spis planterigt, varieret og ikke for meget” samt "Spis mindre kad, véélg balgfrugter og fisk”.

Pa den made er 80/20 et godt sted at starte, nar man gerne vil gere noget godt for klimaet. ’

Kilde: Fodevarestyrelsen.

80/20 ER ET GODT STEDAT . ' *-
STARTE; NAR MAN GERNEVIL -
GORE NOGET GODT FOR KLIMAET

" 24 [}
Hvorfor? A
Klimaaftrykket skal reduceres — for at vi sammen kan fa den globale CO,-udledning i nulinden
2050, og ifglge Fodevareministeren, er det noget vi kun kan gore ved at std sammen; "Sammen

er vejen til flere klimasunde maltider”.’

Kilde: mfvm.dk. ] =y ~ g X _ Fa

. ' SAMMEN ER VEJEN TJL FLERE
' -+ KLIMASUNDEMALTIDER ., = -
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Tip:

Alle typer
meloner kan
anvendes.

MAD &
MALTIDER
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VANDMELON SALAT MED
BAGTE TOMATER, GRILLET
FENNIKEL OG AALBZEK
FENNIKELSALAMI

Opskriften er til 10 personer.

INGREDIENSER:
Bagte tomater

» 10 tomater

» 1 spsk. sukker

» 1 spsk. salt

» 1> dl olivenolie

¢ 10 stilke timian

Grillet fennikel

e 3 fennikler

* 1 dl olivenolie

» Salt og peber

¢ 1 vandmelon

* 500 g Aalbzek Fennikel Salami

TILBEREDNING:

Bagte tomater

Del tomaterne i halve og leeg dem pa en
bageplade med bagepapir.

Drys dem med sukker og salt, dryp olie over
og plukket timian. Bag i en 120 grader varm
ovn i 25 minutter.

Grillet fennikel

Skyl og skeer fennikel i 4 mm tykke skiver pa
langs. Vend skiverne i olie.

Varm en grillpande og steg skiverne godt pa
begge sider, sa de far et flot grillmenster.
Krydr med salt og peber.

Tag fra panden.

Skaer fennikelsamlamien i ¥2 cm tykke skiver
og steg pa grillpanden.

Del vandmelonen og skaer sma firkanter.
Anret fennikelskiverne med vandmelon og
tomater sammen med de stegte salamistykker
iet stort fad.



RISTEDE CHORIZOPOLSE OG GRONTSAGSSTAVE

MED ROGET MAYONNAISE

Opskriften er til 10 snack anretninger.

INGREDIENSER:

» 400 g Aalbzek @ko Chorizopglse
« 1> dl solsikkeolie

2 agurker

» 30 smd gulergdder

» 20 radiser

Roget mayonnaise

» 6 22ggeblommer (3 baegre pasteuriserede)

e 4 tsk. salt

* 6 tsk. hvidvinseddike

« 11lille r@d chili

« 1 fed hvidleg

* 3 tsk. dijonsennep

» 1 spsk. r@get paprika

» 2-3 dl solsikkeolie + Genbrug olien fra de
stegte chorizopolser

TILBEREDNING:

Skeer Aalbeek @ko Chorizopglse i rustikke
stykker. Varm en pande med olie og steg
polsen godt pd alle sider, til de er sprede.
Tag polseskiverne fra panden og gem
stegeolien. Skyl og skeer agurker i stave, rens
gulergdder og radiser og anret i sma glas.

Pisk eeggeblommerne godt med saltet i ca.

7 minutter. Heeld hvidvinseddiken forsigtigt i
eggeblommerne, mens der piskes. Hak chili
og hvidlgg fint og kom det i sammen med
dijonsenneppen og rgget paprika.

Bland olien fra de stegte chorizopglser med
solsikkeolie. Heeld olien i blandingen i en
tynd strale, mens der piskes. Pisk indtil du
opnar en tyk mayonnaise.

Anret de stegte chorizopglseskiver med

den lekre rggede mayonnaise og snack-
grontsager.




Tip:

Ror olien

fra de stegte
chorizopolser

i en god feerdig
mayonnaise,
sammen med
raget paprika.

MAD &

MALTIDER
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Specialiteter

o W
v °
TRk g TRP

GODT
HANDVZERK

OG MODERNE
GOURMET AF
FORSTE KLASSE

Aalbzek Specialiteter er en del af
K@Dkollektivet. Aalbaek Specialiteter
behogver ikke megen introduktion i
foodservice. Specialiteterne er kendt
af de fleste som "godt handveerk og
moderne gourmet af fgrste klasse”.
Sortimentet baerer tydelige praeg af,

© slagterhandveerk.

Vores specialiteter fra Aalbaek er ngje
udvalgt til foodservice.



Sszt hmdbaer ud med
' _halve' ordbaer eller blabaer

BLOMKALSCREME
TOPPET MED SPINAT,
HINDBZER OG ROGET
HAMBURGERRYG

Opskriften er til 10 personer.

INGREDIENSER:
Blomkalscreme
» 1 stort blomkalshoved

» 200 g smer

» Salt og friskkveernet peber

» 100 g babyspinat

» 250 g hindbeer

« %2 dl god olivenolie

* 40 skiver 3-Stjernet Hamburgerryg
10 spyd

Pynt
» Bredbladet persille
» Ristet rugbred

TILBEREDNING:
Blomkalscreme
Skeer blomkalen i buketter og kog i let saltet
vand i 12 minutter, til buketterne er helt more.
Haeld veede fra i en sigte og blend til en
ensartet masse. Smelt smorret i en gryde, til
det er brunet.

Heeld i blomkalsmassen og blend sammen
med salt og peber. Fordel i bunden af et stort
fad eller pa tallerken.

Skyl babyspinat godt, og leeg i lag over
blomkals puréen, fordel hindbaer pa spinaten.
Skyl og pluk persille i blade, og drys derefter

pa retten.

Dryp med olie. Skeer 3-Stjernet Hamburgryg
i tynde skiver og fold let, kom pa spyd og leeg
pa salaten.



3-STJERNET
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MZERKEVARE
PALEG

I ATTRAKTIVT
PRISLEJE

3-Stjernet er en del af K@Dkollektivet,
og du kan kende os pa den ikoniske
danske kvalitet, der tilbyder et
handplukket sortiment i en god
kvalitet og et attraktivt prisleje.

Vi er forstevalg, nar det gaelder
smorrebrgdets darlings af paleeg,
bade til frokostbuffeten, i sandwich
eller vores toppingserie med bl.a.
pepperoni til pizza.

Vores produkter bliver stadig

udviklet med respekt for de originale
grundrecepter fra 1950, som
slagtermester Aage Jensen udviklede,
da han startede virksomheden og
fabrikken Aage Jensen Salami i
Horsens.
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STEGT AALBZEK
PANCETTA MED
GRONNE ASPARGES,
ERTER OG EG

Opskriften er til 10 personer.

INGREDIENSER:

» 1 kg Aalbaek Pancetta

» 30 asparges

» 200 g eerter

« %> dl olivenolie

* 10 &g

« Salt og friskkvaernet peber
e 5 radiser

« Friskkveernet peber

TILBEREDNING:
Skeer Aalbaek Pancettail cm
tykke skiver.

Skyl og kneek de grenede ender
af asparges.

Varme en pande og steg
Pancetta-skiverne godt sprgde
pa begge sider. Tag fra varmen
og leeg pa fedtsugende papir

Sla seggene ud pa panden,
tilseet evt. lidt olie og tilbered

10 spejleeg. Tag spejleeggene fra
panden.

Vend asparges og aerter pa den
varme pande 2-3 minutter, krydr
med salt og peber.

Skyl og skeer radiserne i
papirtynde skiver, brug et
mandolinjern. Kom skiverne i
iskoldt vand sa bukker de let.

Lzeg to skiver Pancetta pa en
tallerken, leeg 3 asparges lidt
erter og et spejleg.

Dyb radiseskiverne fri for veede
og pynt pa retten. Krydr med
friskkveernet peber.
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Tip:
Kom hakket persille
1 eeggemassen.

MAD &
MALTIDER

e S OMELET MED SPROD PEPPERONI
: OG GRILLEDE OSTEBROD
E Opskriften er til 10 personer. TILBEREDNING:
Pisk &g og flede sammen og krydr med salt
INGREDIENSER: og peber. Fordel blandingen i to stegepander

N Omelet som kan tale ovn. Varm en pande med olie
L N * 10 &g og tilfeje seggeblandingen.
B ¢ 21/2 dl piskeflode
« Salt og peber Tilfe] pepperoni pa toppen.
b « 1/2 dl olivenolie
Stil omeletter i ovnen og bag dem

Grillet ostebrod i 3 minutter.

« 10 skiver landbred

« 1/2 dl olivenolie Dryp brgdet med olie, varm en grillpande

» 200 g revet ost og grill skiverne godt pa begge sider, tag fra
» Evt. friske krydderurter panden og drys med ost og krydderurter.
Salat Skyl og pluk salatblade og vend i lidt olie og
» 500 g blandet salatblade eddike.

* 500 g sma cherrytomater

» 1 spidskal Anret omeletten pa fx et speekbreet med salat
« 1/2 dl olivenolie ved siden af og server med grillet ostebred.
 1/4 dl sebleeddike

» Havsalt og friskkveernet peber



Tip:

Steg kikaerterne
med chiliflager,
sd bliver de
dejlig krydret.
Server retten
med kogt pasta
eller naanbrod.

BOLOGNESE MED KRYDRET RISTEDE
KIKZERTER OG MYNTE-CREME

Opskriften er til 10 personer. TILBEREDNING:
Varm bolognesen som anvist.

INGREDIENSER:

» 2000 g 3-Stjernet Bolognese Dreen kikeerter fra veede i en sigte.

3 ds. kikeerter (af 250 g) Varm en stor pande med olie og steg
» 1> dl olivenolie kikeerterne, godt sprede pa alle sider,
» Havsalt og friskkveernet peber krydr med salt og peber.

« Evt. chiliflager
Skyl og pluk mynten i blade. Blend med

Mynte-creme greesk yoghurt til en lind masse. Smag til
* 400 g greesk yoghurt med salt og peber.
« 1 stort bundt mynte
« Salt og friskkveernet peber Anret bolognesen i et stort fad. Drys med
de sprede kikeerter og top med myntecreme.
Pynt Pynt med koriander og server.

¢ 10 stilke koriander
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