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Et frugtbart samarbejde

Diabetesforeningen og Rynkeby Catering har indgaet et spaendende samarbejde,
og ferste resultat er opskriftbogen, som du star med i handen. Ud over opskrif-
ter rummer bogen ogsa en kort gennemgang af diabetes (type 1 og type 2)

samt en mangde nyttige oplysninger vedrgrende dizeter m.m.

| opskriftdelen har temaet vaeret "velegnet diabetesmad”, MEN vi ggr opmaerk-
som pa, at opskrifterne med stor fordel kan benyttes af alle, som @nsker at spise
sundt, og vi kan love, at det ikke bliver kedeligt. lkke mindst har vi fokus p3, at
tilbyde nogle gode opskrifter til desserter og kaffebordet. De indeholder alle et

minimum af fedt og sukker, og er derfor velegnede til diabetikere.

Vi haber, at bogen kan virke inspirerende og @nsker god forngjelse med

Jkokkerierne”.
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Generelt om diabetes

Diabetes

Diabetes er en tilstand, hvor effekten eller produktio-
nen af insulin er vaek eller for lille i forhold til behovet.
Insulin er et hormon, der normalt produceres i bug-
spytkirtlen.

Insulinets funktion er at bringe glukose ind i cellerne,
hvor det forbraendes til energi.

Hvis der ikke er tilstraekkelig insulinvirkning til stede i
kroppen, resulterer det bl.a. i, at blodsukkeret bliver for
hejt.

Flere typer diabetes

De to mest almindelige typer af diabetes er:

Type 1 diabetes, tidligere kaldet insulinkrazvende
diabetes. Kroppens insulinproducerende celler ned-
brydes langsomt af kroppens eget immunsystem med
det resultat, at produktionen stopper helt pa et
tidspunkt.

Type 2 diabetes, tidligere kaldet gammelmandssukker-
syge eller aldersdiabetes, er en tilstand, hvor kroppen
danner rigeligt med insulin, men den virker for déarligt
ude pa cellerne. Det skyldes, at musklernes evne til at
reagere pa insulinen er nedsat. Det kaldes ogsé nedsat
insulinfglsomhed.

Begge typer af diabetes er kroniske, dvs. de kan ikke
helbredes.

Omfang

Ca. 25.000 danskere har type 1 diabetes og ca.
150.000 har faet konstateret type 2 diabetes. Der-
udover skgnnes det, at mange danskere har en
udiagnosticeret type 2 diabetes.

Type 2 diabetes forekommer hyppigt blandt over-
vaegtige, der samtidig far for lidt motion, men ses 0gsa
hos normalvaegtige (10-15% af type 2 diabetikere).
Type 2 diabetes er arvelig.

Behandling

Dieetbehandling er en vigtig del af behandlingen af
savel type 1 som type 2 diabetes. Ud over dizeten
bestar behandlingen af motion i det omfang, det er
muligt og evt. medicin (insulin og/eller tabletter).
Herudover er viden og egenomsorg vigtige elementer i
hverdagen med diabetes.

Hos overveaegtige type 2 diabetikere er vaegttab et
vigtigt led i behandlingen, da selv et mindre vaegttab
gger insulinfelsomheden. Samme effekt har motion.

Diabetesmad

Formal med diabetesdiat

Kort resummeret er formalene med diabetesdiaet:

« at holde blodsukkeret godt reguleret.

% at holde blodets indhold af fedtstoffer (kolesterol og
triglycerid) pa det anbefalede niveau.

«» at holde vaegten eller evt. tabe i vaegt, hvis personen
er overvagtig.

« at forsinke og evt. forhindre sendiabetiske komplika-
tioner.

Diabetesmad er rig pé kulhydrater

Diatprincipper

Diabetesmad er sund mad, som alle har godt af at

spise. De vigtigste principper i kosten er:

% energibalance, evt. energireduceret

% begraenset fedtindhold

% erstatte maettet fedt med umaettet, gerne mono-
umeettet. Sidstnaevnte fas iseer fra raps- og oliven-
olie, oliven, avocado og ngdder.

< mange kulhydrater overvejende af dem, der optages
langsomt og giver langsom stigning i blodsukkeret.
F.eks. rugbred, havregryn, pasta, ris og terrede
beelgfrugter.

< hgjt indhold af kostfibre, iszer af de vandoplgselige
kostfibre. Disse findes f.eks. i rugbrad, havregryn,
terrede bzelgfrugter og grove grensager.

< vitamin- og mineralindhold som det anbefales for
alle danskere (Nordiske Neeringsstofanbefalinger
2004).

Vard at vide om diabetes
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Det anbefales at fordele maden pa 5-6 maltider om
dagen. Dette kan dog variere fra person til person.
F.eks. spiser mange kun 3 hovedmaltider, hvis de tager
ekstra hurtigtvirkende insulin. Tilsvarende kan smat-
spisende personer have behov for 7-8 maltider om
dagen.

Dizetprincipperne gaelder alle diabetikere uanset den
gvrige behandling. Disetprincipperne er grundlaget for
de praktiske rdd om sammensaetning og servering af
diabetesmad.

Der kan veere individuelle grunde til, at ovenstdende
dieetprincipper fraviges i kortere eller laengere tid. F.eks.
er nogle diabetikere underernaerede og har derfor brug
for en mere energirig kost, typisk med et hgjere indhold
af fedt. Den anbefalede diabeteskost er volumings og
kraever god tyggefunktion. Det kan derfor vaere sveert
at fa sit energibehov daekket, hvis man har nedsat
appetit.

Smatspisende og personer pa energireduceret kost kan
med fordel spise en kombineret vitamin- og mineral-
tablet om dagen.

Dizetprincipper omsat til praksis

Diabetesmad er at:

« spise mindre fedtstof, bade af det synlige og det
skjulte

% spise magert ked, fjerkrae og fisk,
gerne 300 g fisk om ugen

% spise rugbrgd, andet groft brad, ris, pasta, kartofler
0g gryn

% spise mange grensager, ra eller kogte,
gerne mindst 300 g om dagen

% spise 2-3 stk. frugt om dagen*

« drikke eller spise ca. ¥2 | magert maelkeprodukt
fordelt over dagen

% spise hgjst 50 g sukker om dagen**

«¢ spare pa alkohol

% spise regelmaessigt, gerne 5-6 maltider om dagen

* 1 stykke frugt defineres som frugt svarende til 10 g
kulhydrat (totalt kulhydrat + kostfibre).

** 50 g sukker (hgjst 10 E%) kan indga i kosten hos
personer med diabetes, der selv vaelger at spise sukker.
Sukkeret skal fordeles over dagens maltider og spises i
stedet for andet kulhydrat. Overvaegtige personer kan
med fordel anvende kunstige s@destoffer i stedet for
sukker.

akta o Fakta @

Energiprocent- Drikke med hgjst 1 g
fordeling i diabetes- kulhydrat pr. dl

maden drikkeklar drik kan
Fedt ca. 30 E% drikkes frit af
Protein ca. 15 E % personer med
Kulhydrat ca. 55 E % diabetes.
heraf tilsat sukker

6
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Tallerkenmodellen

i

Hvis man skal holde vaegten, kan tallerkenmodellen bruges,
ndr man spiser varm mad. Den ene halvdel af tallerkenen
fyldes med kartofier, ris, pasta eller bred. Den anden halvdel
deles mellem gransager og kad, fjerkree eller fisk tilberedt med
lidt fedtstof. Dertil kan man spise mager, jaevnet sovs og evt.
mager dressing. Varm mad serveret efter tallerkenmodellen
ses pd billedet.

Hvis man vil tabe i vaegt, er det en god idé at fordele den
varme mad efter slanketallerkenmodellen. Den ene halvdel
fyldes med grensager, rd og/eller kogte. Den anden halvdel
deles mellem kartofier, ris, pasta eller brad og ked, fjerkrae
eller fisk.

Kunstige sgdestoffer

Som hel eller delvis erstatning for sukker kan de
kunstige spdestoffer, der ikke giver stigning i blodsuk-
keret anvendes i diabetesmaden. Det er: Acesulfam K
(K = kalium), aspartam, cyklamat, sakkarin, thaumatin,
neohesperidin DC og sucralose.

Fuldkost minus sukker

Betegnelsen “Fuldkost minus sukker” bruges stadig om
diabetesmad. Betegnelsen er uhensigtsmaessig, med
mindre fuldkosten opfylder principperne for diabetes-
dizeten. Blandt andet hgjst 30% af den daglige energi
fra fedt.

Da personer med diabetes har en vaesentlig gget risiko
for udvikling af hjerte- og karsygdom (bl.a. blodprop-
per) end gennemsnitsbefolkningen, er det vigtigt, at
bl.a. blodsukker og fedtstoffer i blodet er sa taet pa de
anbefalede niveauer som muligt. Se ogsa: Formal med
diabetesdiaet.

Som beskrevet er den daglige mad et vigtigt element i
bestrabelserne pa, at den enkelte kan have en velre-
guleret diabetes.



Brug af frugtbaserede produkter m.m.
i den daglige diabetesmad

Gennemgangen er med udgangspunkt i
Rynkeby Caterings produktsortiment.

Frugtjuice, sad frugtsaft og hyldeblomstdrik:
Generelt anbefales disse produkter ikke til diabetikere.
Frugtjuice indeholder ca. 10 g kulhydrat pr. dl stammende fra
det naturlige indhold af frugtsukker fra den anvendte frugt.
Sukkersgdede drikke giver hurtig stigning i blodsukkeret pga.
indholdet af frugtsukker.

Frugtjuice og sukkersgdede drikke kan anvendes til behan-
dling af hypoglykaemi (lavt blodsukker). Drikkene kan ogsa i
fortyndet form drikkes som kulhydratkilde ved kraftig fysisk
aktivitet.

Grgnsagsjuice inkl. tomatjuice:

Indholdet af kulhydrat er ca. 5 g pr. dI, sé derfor anbefales det
hejst at drikke 2 dl grensags- eller tomatjuice om dagen. De
naturligt forekommende kostfibre fra juicerne er fjernet.
Gregnsagsjuice teeller derfor ikke med i den anbefalede daglige
maengde grgnsager.

Frugtsaft light:

Saft sedet med bade sukker og kunstige sedestoffer
anbefales ikke til diabetikere, da man hurtigt drikker sig til
mange kulhydrater og dermed far stigning i blodsukkeret.

Sur eller kunstigt sgdet frugtsaft:
72 | opblandet saft om dagen kan tillades.

Marmelade/syltetgj:

Kunstigt sgdede varianter af marmelade og syltetej kan spises frit af personer med
diabetes. Sukkersgdede varianter kan anvendes i begranset mzaengde, hvis den
enkelte diabetiker har valgt at anvende sukkersgdede produkter.

Frugtgred:

Kunstigt sedet frugtgred kan spises i en maengde, der
svarer til "1 stykke frugt” (= 10 g kulhydrat). | praksis
svarer det til ca. 100 g (1 dI ) gred af de forskellige
smagsvarianter, da indholdet af kulhydrat er ca. 10 g
pr. 100 g. Sveskegraden indeholder 18 g kulhydrat pr.
100 g. Dvs. 60 g sveskegred svarer til 1 stk. frugt.
Grgden erstatter 1 stk. frugt.

/Ablebade:
/blebade indeholder 7 g kulhydrat pr. 100 g dvs.
ca. 150 g ablebade svarer til 1 stk. frugt.

Frugtpuré:

Frugtpuré uden tilsat sukker kan anvendes. Blabaer-
puré og abrikospuré (koncentrat) indeholder ca. 10 g
kulhydrat pr. 100 g, hybenpuré (koncentrat)
indeholder 15 g kulhydrat pr. 100 g. Dvs. 100 g
bldbaer- eller abrikospuré svarer til 1 stk. frugt, og
ca. 70 g hybenpuré svarer til 1 stk. frugt.

Grensagssuppe:
Serveres gerne med tilseetning af grensager. Indeholder 22 g
kulhydrat pr. 100 g (koncentrat).

Fakta o

Personer med
diabetes kan drikke
Y2 | drikkeklar
kunstigt sedet
frugtsaft om dagen.

Fakta o
Gragnsagsjuice og

tomatjuice inde-
holder ca. 5 ¢

Personer med

kun drikke 1 glas
om dagen.

Verd at vide om diabetes

kulhydrat pr. 100 g.

diabetes bgr derfor




Kunstige sgdestoffer

Kunstige spdestoffer kan inddeles i 2 grupper:
Sedestoffer, der ikke giver stigning i blodsuk-
keret og sedestoffer, der giver stigning i
blodsukkeret.

Som det fremgar pa side 6, kan sukker i
maden helt eller delvist erstattes af de
kunstige sedestoffer, der ikke giver stigning i
blodsukkeret. Det er: Acesulfam K, aspartam,
cyklamat, sakkarin, thaumatin, neohesperidin
DC og sucralose. Disse sgdestoffer giver stort
set heller ikke energi.

Sedestoffer, der giver stigning i blodsukkeret
anbefales ikke til diabetikere i storre
mangder. Det er: Fruktose, sorbitol, maltitol,
xylitol, maltitolsirup, isomalt m.fl. Disse
spdestoffer giver ogsa energi.

| produkter fra Rynkeby Catering anvendes
kunstige s@destoffer, der ikke giver stigning i
blodsukkeret. Det er acesulfam K og aspar-
tam.

g?

[Fakta o
Light
Betegnelsen "light” er ikke ensbetydende
med, at det pagaldende produkt er uden
tilsat sukker. "Light” anvendes i forbindelse
med bade kunstigt sedede produkter og
produkter sgdet med bade sukker og
kunstige sgdestoffer. Betingelserne for at et
produkt ma maerkes "light” er:

At reduktionen af sukker (sukkerarter og
sukkeralkoholer) er mindst 30%, og
reduktionen af energi er mindst 30%
sammenlignet med et tilsvarende sukkersg-
det produkt. | praksis skal der vaere en
reduktion pa mindst 5 g sukker pr. 100 g
produkt.

- J
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p— 2 Opskrifter

Tilberedning i ovn

De angivne temperaturer og

tider er ved tilberedning i

konventionel ovn.

Hvis retterne tilberedes i

varmluftsovn, skal tempera-

turen nedsattes med 10-

20%. Tilsaetning af damp

har ogsa indflydelse pa
Ktilberedningstiden‘

Fakta <

Fedtstof

I flere af opskrifterne star der
fedtstof uden naermere speci-
fikation. Der kan anvendes
oliemargarine, olie f.eks. raps-
eller olivenolie eller evt.
plantemargarine. Hvis der skal
bruges et bestemt fedtstof, er
det nazvnt i ingredienslisten.

N

J
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Rissalat med
rejer

(10 pers.)

Ingredienser:
3 dlris (ca. 250 g)
4%, dl vand

1 tsk. salt

500 g rejer

1 bdt. grenne asparges (ca. 400 g)
4 tomater (ca. 300 g)
1 squash (ca. 300 g)

5 forarslag (ca. 100 g)

#: h'.,

Kostfakta

Energiindhold

1 bdt. dild
pr. pers. 750 kJ
Kulhydrat: 24 g
Fedt: 159
Marinade:

3 dl SUN GLORY grgnsagsjuice
2 spsk. mild chilisauce

1 spsk. steerk chilisauce

3 spsk. limesaft

salt, peber

Fremgangsmade:

Risene koges i vand tilsat salt og afkgles. Rejerne
tes op, hvis de er frosne. Aspargesene snittes i ca.
2 cm lange stykker — rodenden kasseres.
Tomaterne skaeres i tynde bade. Squashen skaeres
i tynde stave. Forarslggene snittes fint. Dilden
hakkes. Kogte ris, rejer, grensager og dild blandes.
Alle ingredienser til marinaden piskes eller rystes
godt sammen. Marinaden haeldes over rissalaten.

Servering:
Rissalat med rejer serveres som forret eller
frokostret.

Se foto side 9.
Kekkentip ::§
Tun i vand kan anvendes i stedet
for rejer.

Pirogger med kalkunfyld

(10-12 stk.)

Ingredienser: 7
3 dlvand Kostfakta &
Y2 pk geer (25 g) Pr. stk. v. 10 stk.:

1 spsk. fedtstof Energi 1175 kJ

1 tsk. salt Kulhydrat 37 g

250 g grahamsmel (ca. 4 dI) Fedt o4

ca. 250 g hvedemel (ca. 4 dI) Pr. stk. v. 12 stk.:

Energi 975 kJ
Fy|d: Kulhydrat 31 g

2 gulergdder (ca. 150 g) Fedt 4g
% hvidkal (ca. 300 g)

2 kalkunschnitzler (ca. 250 g)

2 tsk. fedtstof

2 tsk. karry .

1 dI RIGTIG juice Jonagold (xblejuice)  PeNsling/pynt:

1 spsk. sojasauce 12g

1 spsk. reven frisk ingefaer 50 g reven ost med hejst
200 g KOLDING ablebade 18gfedtpr.100g

salt, peber

Fremgangsmade:

Vandet lunes, og gaeren rgres ud i det. De gvrige ingredienser tilsettes —
hold lidt af hvedemelet tilbage. Dejen zeltes godt igennem. Den daekkes
til og stilles til haevning et lunt sted i ca. 45 min.

Fyld:

Gulergdderne skreelles og skaeres i taendstiktynde strimler. Hvidkalen
snittes fint. Kalkunschnitzlerne skaeres i tynde strimler. Fedtstoffet
kommes i en gryde, og karryen braendes af. Kalkunstrimlerne svitses let.
Hvidkal, gulergdder, aeblejuice, sojasauce og krydderier tilsaettes, og
blandingen smakoger i ca. 10 min. £blebadene skaeres i mindre stykker
og vendes i til sidst. Blandingen smages til med salt og peber.

Dejen slas ned og rulles tyndt ud. Der udstikkes 10 eller 12 cirkler. Brug
evt. en skal med diameter pa ca. 14 cm. Fyldet fordeles pa halvdelen af
dejen — ikke helt ud til kanten. Den anden halvdel laegges over, og
piroggen samles lettest ved at trykke kanten med en gaffel. Piroggerne
deekkes til og efterhaever i ca. 15 min. De pensles med sammenpisket
&g og drysses med reven ost. Piroggerne bages ved 200° C i ca. 20 min.
pa midterste ovnrille. De bagte pirogger afkgles pa en bagerist.

Servering:
Pirogger med kalkunfyld serveres lune som en frokostret
med salat eller rékost.




Skinkeruller

(10 pers.)

Ingredienser:

10 tynde skinkeschnitzler & 125 g
100 g terrede abrikoser

3 dlvand

150 g RYNKEBY sveskegred K/S

1 stang vanille

Ty

Kostfakta a

¥, tsk. stpdt kardemomme Energiindhold

¥ tsk. stedt muskatned pr. pers. 1100 kJ
salt, peber Kulhydrat 9 g
2 spsk. fedtstof Fedt 6g
20 skalottelgg (ca. 150 @)

250 g frisk spinat

¥ knoldselleri (ca. 375 g)
¥, | Pinard hvidvin
majsstivelse

kulgr

Kekkentip

Frossen spinat kan anvendes.

Fremgangsmade:

Laeg abrikoserne i blgd i ca. 1 time. Haeld dem op i en sigte og
gem vandet. Abrikoserne hakkes groft. Vanillestangen flaek—
kes, og vanillekornene blandes sammen med abrikoserne.
Rynkeby sveskegrgd, kardemomme og muskatngd tilseettes,
og blandingen rgres sammen. Schnitzlerne bankes flade.
Frugtblandingen fordeles pa schnitzlerne, der rulles sammen
og bindes. Skalottelggene pilles. Spinaten hakkes groft.
Sellerien skreelles og skaeres i juliennestrimler. Rullerne brunes
pa alle sider i fedtstoffet. De hele skalottelgg brunes med i et
par min. Grofthakket spinat og selleri tilszettes. Drys med salt
og peber og hzeld hvidvinen samt vandet fra abrikoserne ved.
Lad rullerne smasimre under lag i ca. 20 min. Vaeden sies fra
og jeevnes let. Der tilszettes kulgr.

Servering:
Skinkeruller serveres med kartofler

0g grgnsager. f
it r




Farsbreod pa
rodfrugtbund

(10 pers.)

Ingredienser:

Fars:

1 lgg (ca. 100 g)

3 gulergdder (ca. 225 g)

400 g hakket skinkeked med hgjst 12 g fedt pr. 100 g
400 g hakket okseked med hgjst 12 g fedt pr. 100 g
2 spsk. bredbladet persille

1% - 2 spsk. karry =
° 2 tsk. salt s
Fiskefad med e Kostfakta &
1dl letmaelk Energiindhold
- pr. pers. 1325 kJ
g r¢ n S a g e r 1 dI SUN QLORY grgnsagsjuice Kulhydrat 10 g
(10 pers.) 2 &ggehvider (ca. 80 g) Fedt 8,5
=, 50 g havregryn, finvalsede (ca. 1% dI)
Ingredienser: Kostfakta & 1 spsk. sojasauce
150 g soltgrrede tomater Energii
giindhold .
8 gulergdder (ca. 600 g) pr. pers. 1450 kJ Rodfrugtbund:
2 bdt. broccoli (ca. 600 g) Kulhydrat 12 g 5 pastinakker (ca. 1000 g)
1 bdt. forérslag (ca. 100 g) Fedt 1454 5 rgdbeder (ca. 550 g)
10 laksefileter 3 125 g 2 redleg (ca. 200 g)
salt, peber 1 frisk red chili eller 2 tsk. stedt sed chili
% | RYNKEBY grensagssuppe 2 dIRIGTIG juice Jonagold (aeblejuice)
1 dI RIGTIG juice Jonagold (zeblejuice) 2%, spsk. revet peberrod
4 dlvand 400 g KOLDING aeblebade
2 usprejtede citroner 1 tsk. fedtstof
1 bdt. frisk basilikum salt, peber
Fremgangsmade: Fremgangsmade:
Hvis de soltgrrede tomater er hérde, laegges de i Leget pilles og hakkes eller rives fint. Gulergdderne skreelles og rives
blgd i ca. 10 min. Guleradderne skrlles og groft. Persillen hakkes groft. Skinke- og oksekgd rgres sammen med alle
skaeres i julienne. Broccolien deles i smé buketter. ingredienserne til farsen. Farsen formes til et brgd, der laegges i et smurt
Forarslggene skaeres i tynde skiver. Tomaterne ildfast fad. Farsbredet bages ved 200°C i 30 min. pa nederste ovnrille.
skaeres i mindre stykker. Grensagerne laegges i Dernaest laegges rodfrugtblandingen i bunden af fadet og bages ca. 30
ildfast fad 20 x 40 cm. Laksefileterne laegges min.
oven pa grensagsblandingen, og der krydres med .
salt og peber. Rynkeby grensagssuppe, juice og Rodfrugtblanding:
vand rgres sammen. Blandingen fordeles over fisk Rodfrugterne skraelles og skaeres i tern. Chilien skaeres i sma stykker. Alle
og grensager. Citronerne skaeres i tynde skiver og ingredienserne til rodfrugtblandingen reres sammen, og den smages til
laegges over laksefileterne. Basilikum hakkes med salt og peber.
groft. Der gemmes lidt til pynt, og resten fordeles .
over retten. Fiskefadet tilberedes ved 200°Cii ca. Servering:
40 min. p& naestnederste ovnrille. Fadet kan evt. Farsbred pa rodfrugtbund serveres med kartofler og evt. rékost til.

daekkes med folie de sidste 10-15 min.

Servering:

Fiskefad med grensager pyntes med basilikum
og serveres med lgse ris, pasta eller

kartofler og salat.

Kekkentip EP

En frossen grensagsblanding kan
bruges i stedet for hele grgnsager.

Porrer kan erstatte forarslag.




Kekkentip

Frossen spinat kan anvendes.

Fyldt kyllingebrys
m. appelsinsauce

(10 pers.)
Ingredienser Fremgangsmade:
1 spsk. enebaer Enebaerrene hakkes fint. Baconen skaeres i sma stykker.
150 g mager bacon, gerne backbacon Tranebzer og spinat hakkes groft. Fyldet rgres sammen.
10 kyllingebrystfileter uden skind 3 125 g Der skaeres en lomme i hver kyllingebrystfilet. Fyldet
150 g solterrede tranebaer fordeles i lommerne. De lukkes — evt. med tandstikkere.
150 g frisk spinat Kyllingebrystfileterne brunes i fedtstoffet i ca. 5 min og
2 spsk. fedtstof . steger videre ved svag varme i 15-20 min., til de er
salt, peber Kostfakta & gennemstegte. De vendes et par gange.

Energiindhold
Sauce: pr. pers. 1175 kJ Sauce:

Kulhydrat 18 g
Fedt 749

1 lgg (ca. 100 g)
2 tsk. fedtstof
7 | hensebouillon

Laget pilles og hakkes fint. Det svitses i fedtstoffet i et
par min. uden at tage farve. Hgnsebouillon, appelsin- og
tomatjuice, stedt chili og kanel tilsaettes, og saucen koger

7 | RIGTIG juice Frisk (appelsinjuice) i ca. 10 min. Den smages til med salt og peber og jaevnes
7 | RYNKEBY tomatjuice med majsstivelse.

72 tsk. stgdt, sed chili

1 tsk. stedt kanel Servering:

salt, peber Fyldt kyllingebrystfilet med appelsinsauce serveres med

majsstivelse I@se ris og grgnsager.






Skovbarmousse Hybenkoldskal
pa noddebund (10 pers)

(10 pers.) Ingredienser:
1 I syrnet maelkeprodukt naturel med hgjst 1,5 g fedt pr. 100 g
Ingredienser: 5 dI RIGTIG juice Jonagold (aeblejuice)
Bund: 3 tsk. vanillesukker 7
75 g hasselngddekerner 400 g KOLDING hybenpuré Kostfakta &
25 g havregryn, finvalsede 500 g KOLDING aeblebade Energiindhold
100 g Atwel® eller Perfect Fit® evt. sgdemiddel pr. pers. 475 kJ
3 aeggehvider (ca. 120 q) ?uél:ydrat 212 9
1 spsk. sukker Pynt: ¢ 24
Evt. fintstrimlet lime.
Skovbaermousse:
5 blade husblas Fremgangsmade:
400 g RYNKEBY skovbaergred K/S Alle ingredienserne undtagen ablebade blandes sammen.
1 bg. pasteuriserede aggehvider (ca. 50 g) Der smages evt. til med sedemiddel. Z£blebadene laegges pa
1 dl piskefiade 38% bunden af en skal og hybenkoldskalen hzldes over.
Pynt: Servering:
Lidt friske baer Hybenkoldskal serveres som dessert eller mellemmaltid.

Fremgangsmade bund:

Hasselngdder og havregryn blendes fint.

Sedemidlet tilsaettes, og der piskes yderligere i et par min. . &
/ggehviderne piskes stive og vendes forsigtigt i blandingen. Kﬂkkentlp

Dejen fordeles i en springform med bagepapir (ca. 24 cmi Andre frugtpuréer kan anvendes

diameter). Bunden bages i ca. 20 min. ved 175° C pa fisbe, Llslbearslar shlis,

nederste ovnrille. Bunden bliver i formen, mens den afkgles.

Skovbarmousse:

Husblassen udblades i koldt vand i ca. 5 min.

Den knuges fri for vaede og smeltes i vandbad og tilsaettes
skovbaergreden under omregring. £ggehviderne piskes stive.
Fladen piskes til flsdeskum. Nar greden begynder at stivne,
vendes forst fladeskummet og derefter aeggehviderne i.
Moussen fordeles over ngddebunden og stilles i kgleskab i
mindst 2 timer inden servering.

Servering:
Skovbarmousse pa ngddebund, pyntes med friske baer og
serveres som dessert.

i3
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Kostfakta &

Energiindhold

pr. pers. 575 kJ
Kulhydrat 9g
heraf tilsat sukker 1,5 g
Fedt 8¢

pesserter og drikke




. —_
Andre smagsvarianter =

af Rynkeby frugtgred K/S =

kan anvendes.

Sortimentet indeholder £

7 forskellige varianter. I

Ostefromage
med abrikos

(10 pers.)

Ingredienser:

400 g Cheasy friskost 6 %

4 dl fromage frais

2 bg. pasteuriserede ggeblommer (ca. 60 g)
spdemiddel svarende til ca. 150 g sukker

4 tsk. vanillesukker

12 blade husblas

saft af 1 citron

3 bg. pasteuriserede &ggehvider (ca. 150 g)

6 blade husblas
400 g RYNKEBY abrikosgred K/S

16

Desserter og drikke

Fremgangsmade:

Cheasy friskost, fromage frais, seggeblommer, spdemiddel og
vanillesukker rgres godt sammen evt. med en handmikser.
Husblassen laegges i bled i koldt vand i ca. 5 min. Husblassen
tages op af vandet og smeltes over vandbad. Den smeltede
husblas rgres sammen med citronsaft og heeldes forsigtigt i.
Aggehviderne piskes stive og vendes ligeledes forsigtigt i.
Fromagen heeldes i en skal.

Grod:

Husblassen udbledes i koldt vand i ca. 5 min. Den knuges fri
for vaede og smeltes i vandbad og tilszettes abrikosgreden
under omrering. Blandingen fordeles over fromagen.

Den daekkes til og stilles i kaleskab i mindst 3 timer.

Servering:
Ostefromage med abrikos serveres som dessert.

Kostfakta &

Energiindhold

pr. pers. 425 kJ
Kulhydrat 79
Fedt 3,59



Tranebar-

£

R =
milkshake Sommerbowle Kostfakta &
(10 pers.) (10 pers.) Energiindhold

pr. pers. 400 kJ
Ingredienser: Ingredienser: Kulhydrat 8¢
500 g jordbaer citronmelisse Fedt el
¥, stang vanille vand (med reduceret
1 I KOLDING tranebaersaft K/S (koncentrat) 200 g friske jordbaer vinmangde)
¥ | letmaelk % honningmelon (ca. 150 g) Energi 350 kJ
¥ | vanilleis med lavt fedtindhold 2 kiwi (ca. 200 g) Euéhydrat g

edt 05g

(f.eks. Isis, Mini vanille fra Polar el. lign.)
spdemiddel svarende til 25-40 g sukker
efter smag

Pynt:
Evt. 10 friske jordbaer

Fremgangsmade:

Jordbaerrene nibbes, hvis de er friske.
Vanillestangen flaekkes, og kornene skrabes ud.
Alle ingredienserne blendes sammen.

Drikken smages til med sgdemiddel.

Servering:

Tranebaermilkshake serveres meget kold,
gerne med isterninger i.

Pynt evt. med et friskt jordbeer.

Energiindhold

£

Kostfakta &

0.75 | Pinard hvidvin
1 | danskvand
2% dl RYNKEBY Blandet saft Lys K/S (koncentrat)

Fremgangsmade:

Dagen for:

Citronmelissen skylles, og bladene nippes af.

Vandet kommes i en isterningebakke, og citronmelissebladene

fordeles i rummene med vandet.
Kekkentip &

Bakken saettes i fryseren.
4 dl Pinard hvidvin og

3%, dl RIGTIG juice
Jonagold (zblejuice) kan
anvendes i stedet.

Selve dagen:

Jordbaerrene nippes, skylles godt og

skaeres i skiver. Melonen skreelles og

skaeres i tern. Kiwien skreelles og skaeres

i kvarte skiver. Hvidvin og Blandet saft

Lys K/S haeldes op i en bowle, og frugt-
stykkerne kommes i. Bowlen kan sta i kgle-
skab i ca. 1-2 timer for servering. Danskvand
og isterninger kommes i lige for serveringen.

E
Kokkentip §P

Bowlen smages evt. til med ekstra saft.

Frosne jordbar kan L BRI
anvendes uden for Al 156
Fedt 3¢

saesonen.

Desserter og drikke



Kakaokage med
kirsebar

(12 stk.) -
Ingredienser: Kostfakta &
3&g Energiindhold

50 g sukker pr. pers. 600 kJ

Kulhydrat 17g

1759 hvede;nel e heraf tilsat sukker 4 g
100 g Atwel® eller Perfect Fit Fedt 54

1 spsk. kakao

2 tsk. bagepulver

1 tsk. vanillesukker

2 spsk. oliemargarine (ca. 30 g)

1 dl letmaelk

200 g RYNKEBY kirsebaergred K/S

Fremgangsmade:

/ggene deles, og aggeblommerne piskes hvide med
sukkeret. Mel, spdemiddel, kakao, bagepulver og vanille-
sukker blandes og sigtes i aggemassen. Margarine og maelk
tilseettes, og dejen piskes godt. Z£ggehviderne piskes stive og
vendes forsigtigt i til sidst. Dejen heeldes i en smurt spring-
form (ca. 24 cm i diameter). Kirsebaergreden fordeles i dejen.
Kagen bages ved 200° Ci ca. 40 min. pa naestnederste
ovnrille.

Servering:
Kakaokage med kirsebaer serveres som et mellemmaltid eller
til kaffebordet.

Kekkentip réP

Kakaokage med kirsebaer
kan fryses.

Hindbaersnegle

(20stk.)

Ingredienser:

1-2 kolde, kogte kartofler (ca. 100 g)
2 dl letmaelk

%2 pk. geer (25 g)

1 2 Kostfakta o

3 spsk. fedtstof Energiindhold

pr. pers. 525 kJ
2 spsk. sukker Kulhydrat 199
3 tsk. salt heraf tilsat sukker 1 g
ca. 450 g hvedemel (ca. 7% dI) Fedt 35¢9
Fyld:
1 dl KOLDING hindbaermarmelade K/S (ca. 100 g)
Pensling/pynt:
1&g

2 spsk. kokosmel

Fremgangsmade:

Kartoflerne moses eller blendes. Malken lunes, og geeren
rgres ud i den. De gvrige ingredienser tilsaettes — hold lidt af
hvedemelet tilbage. Dejen altes godt igennem, daekkes til og
haever et lunt sted i ca. 30 min. Dejen slas ned og rulles ud pa
et meldrysset bord til ca. 40 x 40 cm. Hindbaermarmeladen
smeores pa dejen, der rulles sammen som en roulade. Rouladen
skaeres i 20 stykker a 2 cm. Skiverne leegges pa en bageplade
og trykkes let. Sneglene pensles med sammenpisket a&g og
drysses med kokosmel. De efterhaever i ca. 15 min. Hind-
baersneglene bages ved 200° Cica.15 min. pa midterste
ovnrille. De afkeles pa en bagerist.

Servering:
Hindbaersnegle serveres som et mellemmaltid eller til
kaffebordet.
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Ferskenkringle

(20 stk.)
74
Ingredienser: Kostfakta =~
Dej: .. oy
Energiindhold
1% dl letmaelk pr. pers. 575 kJ
Y2 pk. gaer (25 g) Kulhydrat 19 g
1 g heraf tilsat sukker 1,5 g
Fedt 44q

2 spsk. sukker

75 g hytteost

50 g fedtstof

ca. 400 g hvedemel (ca. 6% dI)
¥, tsk. salt

Fyld:
250 g RYNKEBY ferskengred m. abrikos/sveske K/S

Creme:

2 =g

sgdemiddel svarende til ca. 25 g sukker
1 spsk. majsstivelse

2% dl letmaelk

1 tsk. vanillesukker

Pensling/pynt:
1 g
mandelsplitter

Fremgangsmade:

Mazelken lunes, og gaeren rgres ud i den. De @vrige ingredien-
ser tilsaettes — hold lidt af hvedemelet tilbage. Dejen ltes
grundigt. Den daekkes til og haever et lunt sted i ca. 45 min.
Dejen deles i to stykker, der hver rulles ud til et rektangel pa
ca.20x 30 cm.

Creme:
Alle ingredienserne piskes sammen. Blandingen varmes op til
kogepunktet under omrgring og afkeles.

Ferskengred og kagecreme fordeles midt pa dejstykkerne.
Siderne skaeres i strimler - ca. 3 cm brede, der flettes over
midten af dejen. Kringlerne laegges pa en bageplade med
bagepapir. Kringlerne daekkes til og efterhaver i ca. 20 min.
De pensles med sammenpisket ag og drysses med mandel-
splitter. Kringlerne bages ved 200°C i ca. 20 min. pa
midterste ovnrille. De afkgles pa en bagerist.

Servering:
Ferskenkringle serveres som et mellemmaltid eller til
kaffebordet.




Rynkeby Catering har altid haft et mal for gje: Vi gnsker at lave mad til mange, men i samme kvalitet
som det bedste hjemmelavede. Mélsaetningen gaelder vores brede sortiment, der omfatter juice, saft,
marmelade, syltetgj, puré, frugtgred og andre frugtbaserede produkter.

Vi samarbejder med storkekkener, institutioner, hospitaler, kantiner m.m., og vi gar ogsa i luften som
leverander til forskellige flyselskaber.

Ud over det faste sortiment har Rynkeby Catering tradition for ogsa at kunne tilbyde ,saesonvarer”. Nye
varianter solgt i en bestemt periode og i begraenset mangde. Dette er inspirerende for vores kunder,
som pa den made altid kan vaere saesonaktuelle. Rynkeby Catering felger altid de nyeste trends.
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