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Kohberg hacks

Vi er bagere. Med vores passionerede faglighed bager vi smagfulde produkter efter stolte
danske traditioner. Men vi bager ogsa med omtanke pa verden omkring os.

Derfor har vi kigget ind i, hvordan du kan fa endnu mere ud af vores brgd og bagvaerk. Vi giver
dig et par tips og tricks til, hvordan du kan anvende vores brgd pa nye, spaendende mader.
Samme gode smag, som du kender den, blot i nye kleeder. Hermed kan du give dine gaester
en lzekker smagsoplevelse gennem flere forskellige serveringer.

Vidste du f.eks., at vores Blgddejssnegle, nemt og hurtigt, kan transformeres til et smagfuldt
kanelbrgd? Du kan ogsa undga madspild, ved at fa mere ud af dine rugbragdsrester.

Det er vores vision at udvikle
velsmagende dansk bagveerk af
hgj kvalitet, bagt med omtanke.
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HACK #1

Kanelbrgd

INGREDIENSER

Blgddejskanelsnegle
Fedtspray
Hasselngddeflager
Mandelflager
Perlesukker

Rugbrgdsform

0000 ¢

TIP

Pynt med glasur,
farvet sukkerdrys

eller guldstgv.

Fremgangsmade

Spray rugbrgdsbageform med fedtspray.

Placer 6 stk. Blgddejskanelsnegle pa hgjkant i formen,
og lad dem opt@i ca. 30 min.

Drys med perlesukker, hasselngddeflager og
mandelflager.

Bag i forvarmet ovn ved 170°C i ca. 40 min.

Lad kanelbrgdet afkgle, inden det tages ud af formen.



HACK #2

Kaneltwist

INGREDIENSER

Blgddejskanelsnegle

Fremgangsmade

Opto Blgddejskanelsneglene ved stuetemperatur i ca.
30 min.

Vrid Kanelsneglene en halv omgang, og placer pa en
bageplade med bagepapir.

000

Bag i forvarmet ovn ved 180°C i ca. 20 min.

TIP

Pynt med glasur
eller flormelis.
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HACK#3

Kanelvafler

INGREDIENSER

Blgddejskanelsnegle

TIP

Server med
flormelis, sukker,
marmelade eller is.
Kun fantasien saetter

graenser.

Fremgangsmade

Opto Blgddejskanelsneglene ved stuetemperatur i ca.
30 min.

Placer Kanelsneglen i forvarmet vaffeljern, og tryk den
godt flad.

000

Bag i ca. 3-4 min. til kanelvaflen har faet en paen gylden
farve.



HACK #4

Sammenbagte snurrer

INGREDIENSER

Kardemommesnurrer
1/4 Piskeflgde
Fedtspray

Bageform (ca. 30x40 cm)

@® Fremgangsmade
Q Spray bageformen med fedtspray.

Placer 20 stk. frosne Kardemommesnurrer i formen, og
lad dem sta i ca. 1 time inden afbagning.

e Fordel piskefladen mellem snurrerne.

Bag i forvarmet ovn ved 175°C i ca. 30 min.

AT
TIP gy
Pynt med w*‘\;

spiselige blomster

eller flormelis. '
]




HACK#5

Kardemomme muffins

@® Fremgangsmade
INGREDIENSER

Kardemommesnurrer G Optg Kardemommesnurrerne ved stuetemperatur i ca.
30 min.

Muffinforme
Skeer snurrerne i halve og placer i formen.

e Bag i forvarmet ovn ved 165°C i ca. 15-18 min.

Tag ud af ovnen og lad dem afkgle, inden de tages ud af
formen.
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HACK #6

Rugbradschips

INGREDIENSER
Rugbrgd
800 ml vand
Flagesalt
Paprika
Timian

Rosmarin

Hakkede graeskarkerner

O 90090009

Fremgangsmade

Optga dit rugbrgd, eller brug dine rugbradsrester.

Breek det i stykker og smuldre det i en skal.
Tilfgr vand over brgdet og vend det rundt.

Kom rugbradet i en foodprocessor og tilfgr ekstra vand.
Blend det til en grad, og tilfar lidt rosmarin og timian.

Halvér grgden pa to bageplader med bagepapir, og
smgr det tyndt ud.

Drys med paprika, rosmarin, hakkede graeskarkerner og
flagesalt.

Bag i forvarmet ovn ved 110°C. i ca. 1,5 til 2 timer.

Lad det afkale og braek derefter i de gnskede stykker.
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HACK #7

Rugbragdscrumble

INGREDIENSER

Rugbrad

250 g mandler
250 g rgrsukker
250 g smgr

10 g salt

1 spsk. kanel

QO— 90900090

Fremgangsmade

Smuldre rugbrgdet i en skal (brug eventuelt rester fra
dagen far).

Hak mandler groft, og bland sammen med rugbradet.
Tilsaet rgrsukker, salt og kanel.

Tilsaet smeltet smgr, og ragr godt rundt.

Kom det i en kageramme og pa en bageplade.

Bag i forvarmet ovn ved 180°C i ca. 20 min. til det er
lekkert spradt.

Alternativt kommes rugbrgdsblandingen pa en pande
med smeltet smar. Rgr godt rundt, sa sukkeret smeltes
og karamelliseres.

Lad det afkale, og tilseet i den laekreste trifli.

TIP

Prgv det med vores
Gyldenmask Rugbrad,
bagt med upcyclet
maskmel, der giver
leekre, og spaendende
smagsnuancer.




HACK #8

Fyld sandwichen med
f.eks. serranoskinke,
rucola og dressing

Rugbrgdssandwich

INGREDIENSER

Rugbrad (helbrad)
Olivenolie

Timian

Flagesalt

Q—9®@ - 0-90-0

Fremgangsmade

Skeer rugbrgdet pa langs i den gnskede tykkelse.
Placer pa bageplade med bagepapir.

Smgr med olivenolie, og drys med timian og flagesalt.
Bag ved 180°C i ca. 10 min., sa det er lsekkert spragdt.
Lad det afkale og breek det over pa midten, sa du har til

en top og bund til rugbrgdssandwichen.

Server med det gnskede fyld.
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'y, TILBEREDNING

~ Den bedst mulige
- smagsoplevelse

"

Hos Kohberg har vi mange ars ekspertise indenfor wienerbrgd, og
vi ved, hvordan man bager en klassisk kanelsnegl, en smagfuld
spandauer og den helt rigtige wienerflet.

Vi har samlet en raekke guides til tilberedning af vores bragd og bagveerk,
sa du nemt kan finde vejledning og inspiration til dagens serveringer.
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KONTAKT OS

Vi er her for dig!

Rikke Glad Camilla Holder Lars Sinding Jette Thyrrestrup Buus
Account Manager Key Account Manager Key Account Manager Business Unit Manager
Telefon: 27 61 80 57 Telefon: 28 26 10 26 Telefon: 21 56 85 29 Telefon: 27 25 64 79

Mail: rigl@kohberg.com Mail: chol@kohberg.com Mail: lasi@kohberg.com Mail: jtbu@kohberg.com

Kohberg Bakery Group A/S | Foodservice, Instore, Convenience
+4573 64 64 00 | Foodservice@kohberg.com | Kohberg.dk/foodservice



