




Bagt kartoffel 
med fyld  4 pers

Kartoffelpizza  4 pers

4 store bagekartofler 
2 spsk smør 
2 spsk Bähncke Dijon Sennep
2 spsk rygeost 
Salt og peber 
2 spsk frisk purløg
2 spsk frisk persille

1 rulle færdig pizzadej
400 g kartofler 
1 pk parmaskinke 
200 g flødeost 
2 spsk Bähncke Arffmanns Sennep 
Frisk rosmarin 
Salt og peber 
Sorte oliven til pynt

Bag de vaskede kartofler i ovnen ved 180° i 1½ time. 
Skær toppen af kartoflerne på den flade led, så indmaden nemt 
kan tages ud med en ske. Mos indmaden fra kartoflerne med smør, sennep 
og rygeost. Smag til med salt og peber og tilsæt 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 kød eller laks.

Skær kartoflerne i meget tynde skiver. Rul dejen ud til 
ca. 30 x 40 cm og læg den på en bageplade. Smør dejen 
med sennep og flødeost. 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 grøn salat til.
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Rösti med 
gedeost og 
spinat  8 stk

1 kg groftrevne kartofler – vredet for saft
2 groftrevne løg
2 spsk smeltet smør eller olie
4 spsk Bähncke Stærk Sennep
1 tsk salt
Peber
6­8 skiver gedeost 
Baby Spinatblade

TIP>> Gedeosten kan und­
 lades på nogle af röstierne

Bland kartofler, løg, olie, sennep og salt. Kom blandin­
gen samlet eller som 8 små pande kager i et ovnfast 
fad eller på en pande med olie. Drys peber over. Bag 
röstierne i ovnen i 30 minutter ved 225° eller på 
panden ved lav varme i 30 minutter – vend röstierne 
undervejs. 
Kom gedeosten på röstierne de sidste 10 minutter og 
anret de varme rösti på en bund af friske spinatblade 
og servér dem varme.

800 g skrællede kartofler
3 spsk olivenolie 
2 hakkede løg 
2 hakkede hvidløg
4 æg 
2 spsk vand
2 spsk Bähncke Taffel Sennep 
Salt og peber

TIP>> Tortillaen kan tilsættes 
krydderurter efter behag.

Skær kartoflerne i små tern ca. 1 x 1 cm. Varm olien i en pande og tilsæt kartofler, løg og 
hvidløg. Lad det stege ved svag varme til det er næsten mørt, ca. 20 minutter. 
Pisk æggene sammen i en skål og tilsæt vand, sennep, salt og peber. Vend de råstegte, kar­
toffeltern i æggemassen. Steg på lav temperatur til æggemassen er stivnet. Vend tortillaen 
ved hjælp af et låg eller en tallerken og steg den i yderligere 5 minutter på den anden side.

Spansk 
kartoffeltortilla  4 pers

6 7



1 kg kogte, afkølede kartofler 
3 spsk olie 
3 løg i tynde ringe 
1 syrligt æble i tern 
1/4 dl eddike 
1 d vand 
1 dl piskefløde 
1 spsk sukker 
Salt og peber
2 spsk Bähncke Fiske Sennep 
1 dl friskhakket dild

Skær kartoflerne i 1 cm tykke skiver. Varm olien i en gryde og tilsæt løg. 
Lad dem simre ved meget svag varme – de må ikke blive brune. Tilsæt 
æbler, eddike, vand, fløde og sukker, og kog løgene møre under låg. 
Smag til med salt, peber og sennep. Vend kartoffelskiverne i og lad det 
simre, til kartoflerne har jævnet saucen. Rør forsigtigt af og til og smag 
til med evt. flere krydderier. Tilsæt dild lige inden servering.

Varm kartoffelsalat 
med dild og sennep  4 pers 1 kg små kartofler 

1 dl olivenolie 
2 spsk Bähncke Dijon Sennep 
2 spsk citron 
2 spsk flydende honning 
Salt og peber 
2 dl bredbladet persille, 
hakket groft

Kog kartoflerne til de er møre. Halvér dem. 
Pisk olie, sennep, citron og honning sammen med peber og salt. 
Hæld marinaden over de lune kartofler. 
Lad salaten trække lidt og vend persillen i.               

Kold kartoffelsalat  4 pers
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Kartofler med 
senneps pesto  4 pers

50 g pinjekerner 
1 dl olivenolie 
2 spsk Bähncke Taffel Sennep 
2 spsk hvidvinseddike 
1 tsk revet citronskal 
1 bundt frisk basilikum 
Salt og peber

Rist pinjekernerne let på en tør pande. Blend olie, sennep, 
eddike, citronskal og pinjekerner til en grov masse. 
Tilsæt basilikum og blend kort. Smag til med salt og peber. 
Sennepspesto spises til lune eller kolde kartofler og et 
godt stykke kød. Prøv den også til pasta. 

1 kg skrællede kartofler 
1 broccoli – kan undlades
2­3 dl mælk 
1/2 dl olivenolie 
2 spsk Bähncke Jubilæum Sennep 
Salt og peber

Skær kartoflerne i tern og del broccolien i buketter. Kog kartoflerne møre under låg i en 
gryde med usaltet vand. Tilsæt broccolibuketterne de sidste 5 minutter. Hæld vandet fra 
grøntsagerne. Varm mælken til kogepunktet. Mos kartofler og broccoli og rør mælken 
i lidt ad gangen til mosen har en passende konsistens. Kom olivenolie og sennep i og 
smag til med salt og peber.

Kartoffelmos med 
sennep  4 pers
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Det danske efterår smager af endnu 
mere med sennep fra Bähncke
Når nyopgravede danske kartofler finder sammen med sennep 
fra Bähncke i overraskende og lækre kombinationer, opstår der 
helt nye smagsoplevelser.

Hot lige nu
Efteråret er stadig sæson for de gode danske 
kartofler, der er sprængfyldte med vitaminer. Sæt 
kartoflerne til livs på nye og spændende måder 
med sennep fra Bähncke. Brugen af sennep som 
ingrediens i maden er faktisk et ældgammelt 
kokketrick, som både den lille husholdning og de 
største kokke har benyttet gennem generationer. 
 
Krydderi på hverdagen
Denne lille opskriftsbog fra Bähncke kildrer 
smagsløgene med traditionelle opskrifter smagt 
til på ny med sennep og velkendte danske grønt­
sager. Gem den og brug den til at pifte hverdags­
retterne op – det er enkelt og ligetil.

Vælg mellem Bähnckes 7 smagsvarianter og brug 
senneppen som ingrediens eller smagsgiver.  

– intet bord uden Bähncke
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