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4 store bagekartofler

2 spsk smgr

2 spsk Bahncke Dijon Sennep
2 spsk rygeost

Salt og peber

2 spsk frisk purlag

2 spsk frisk persille

kartofrel
Y13

Bag de vaskede kartofler i ovnen ved 180° i 12 time.

Skeer toppen af kartoflerne pa den flade led, sa indmaden nemt

kan tages ud med en ske. Mos indmaden fra kartoflerne med smar, sennep
0g rygeost. Smag til med salt og peber og tilseet hakkede krydderurter.
Kom fyldet tilbage i kartoflerne. Stil kartoflerne tilbage i ovnen, og bag dem
yderligere 10 minutter ved 180°.

Spis de bagte kartofler til stegt ked eller laks.

1 rulle feerdig pizzadej

400 g kartofler

1 pk parmaskinke

200 g flgdeost

2 spsk Bahncke Arffmanns Sennep
Frisk rosmarin

Salt og peber

Sorte oliven til pynt

Skeer kartoflerne i meget tynde skiver. Rul dejen ud til
ca. 30 x 40 cm og leeg den pa en bageplade. Smar dejen
med sennep og flgdeost. Fordel kartofler og skinke og
krydr med rosmarin, salt og peber.

Bag pizzaen ved 200° i ca. 25 minutter.

Pynt med sorte oliven inden servering.

Servér en grgn salat til.




Rostl med
gedeost-og
spinate.

1kg groftrevne kartofler = vredet fo‘r saft
2 groftrevne Igg : h_ .

2 spsk smeltet smar eller olie
4 spsk Bahncke Staerk Sennep
1 tsk salt

Peber

6-8 skiver gedeost
Baby Spinatblade

Gedeosten kan und-
lades p3 nogle af rostierne
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Bland kartofler, I@g, olie, sennep og sal
gen samlet eller som 8 sma pandeka e
fad eller pa en pande med olie. Drys pe.ber._ x:
rostierne i ovnen i 30 minutter ved 225° eller pa
panden ved lav varme i 30 minutter — vend rostier
undervejs.

Kom gedeosten pé réstierne de sidste 10
anret de varme rosti pa en bund af friske sp
0g servér dem varme.
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SPaNsk
kartofreltortilla...

800 g skreellede kartofler
3 spsk olivenolie
2 hakkede |gg

Skeer kartoflerne i sma tern ca. 1x 1cm. Varm olien i en pande og tilseet kartofler, log og
hvidlgg. Lad det stege ved svag varme til det er naesten mart, ca. 20 minutter.
Pisk &2ggene sammen i en skal og tilsaet vand, sennep, salt og peber. Vend de rastegte, kar-

2 hakkede hvidlgg toffeltern i eggemassen. Steg pa lav temperatur til 2ggemassen er stivnet. Vend tortillaen
4 ®g ved hjeelp af et I3g € en og steg den i yderligere 5 minutter pa den anden side.
2 spsk vand

spsk Bahncke Taffel Sennep
Salt 0g peber

iii§ ortillaen kan tilszettes
i krydderurter efter behag.
’ rydde a er efter _e‘%.



Varm kartoffelsalat

e d d | | d O S e ﬂ ﬂ e 1kg sma kartofler Kog kartoflerne til de er mgre. Halvér dem.
| | | L pers
)

1dl olivenalie Pisk olie, sennep, citron og honning sammen med peber og salt.
l 2 spsk Bahncke Dijon Sennep Heeld marinaden over de lune kartofler.
1kg kogte, afkglede kartofler Skeer kartoflerne i 1 cm tykke skiver. Varm olien i en gryde og tilszt lgg. 2 spsk citron Lad salaten traekke lidt og vend persillen i.
4 ' 3 spsk olie Lad dem simre ved meget svag varme — de m3 ikke blive brune. Tilsaet 2 spsk flydende honning
3 Igg i tynde ringe abler, eddike, vand, flade og sukker, og kog legene mare under Iag. Salt og peber
’ 1 syrligt zeble i tern Smag til med salt, peber og sennep. Vend kartoffelskiverne i og lad det 2 dI bredbladet persille,
/4 dleddike simre, til kartoflerne har jaevnet saucen. Rar forsigtigt af og til og smag hakket groft

Tdva
1dl piskeflgde
’ ,\ 1 spsk.sukker
L . A Sl peber
= !‘ Bahncke Fiske Sennep
X ”, .
g @ Friskhakket dild

til med evt. flere krydderier. Tilsaet dild lige inden servering.
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Kartoffelmos med
4pers. } o SEﬂﬂepmg

50 g pinjekerner Rist pinjekernerne let pa en ter pande. Blend olie, sennep; _— ' L L : o e 1 kg skreellede kartofler Skeer kartoflerne i tern og del broccolien i buketter. Kog kartoflerne mgre under I3g i en
1dl olivenolie eddike, citronskal og pinjekerner til en grov masse: 1 B / ’ - . 1 broccoli — kan undlades gryde med usaltet vand. Tilszet broccolibuketterne de sidste 5 minutter. Heeld vandet fra
2 spsk Bahncke Taffel Sennep  Tilszet basilikum og blend kort. Smag til med salt og pebers = 0 4 _ 2-3 dl meelk grentsagerne. Varm maelken til kogepunktet. Mos kartofler og broccoli og rer maelken
2 spsk hvidvinseddike Sennepspesto spises til lune eller kolde kartofler og et . g 3 g 1/2 dl olivenolie i lidt ad gangen til mosen har en passende koi . Kom olivenolie og sennep i og
1 tsk revet citronskal godt stykke kad. Prgv den ogsa til pasta. : " o %, - 2 spsk Bahncke Jubilzeum Sennep smag til med salt og peber. ,_{
1 bundt frisk basilikum " " g Salt og peber -

Salt og peber




Det danske efterar smager af endnu

mere med sennep fra Bahncke

Nar nyopgravede danske kartofler finder sammen med sennep
fra Bahncke i overraskende og laekre kombinationer, opstar der

helt nye smagsoplevelser.

Hot lige nu

Efteraret er stadig seeson for de gode danske
kartofler, der er spreengfyldte med vitaminer. Saet
kartoflerne til livs pa nye og spaeendende mader
med sennep fra Bahncke. Brugen af sennep som
ingrediens i maden er faktisk et aldgammelt
kokketrick, som bade den lille husholdning og de
starste kokke har benyttet gennem generationer.

Krydderi pa hverdagen

Denne lille opskriftsbog fra Bahncke kildrer
smagslegene med traditionelle opskrifter smagt
til pd ny med sennep og velkendte danske grgnt-
sager. Gem den og brug den til at pifte hverdags-
retterne op — det er enkelt og ligetil.

Veelg mellem B3hnckes 7 smagsvarianter og brug
senneppen som ingrediens eller smagsgiver.

— intet bord uden Bahncke
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