KIRANTO FOODS AS

Bouillon
Fos
s ® Cure
Kiran eyt
Gel

Pro

Besag vores webside
kiranto.dk

Kiranto Foods A/S
Rugmarken 40
3520 Farum

Telefon 4495 4742
Fax: 4495 8674
E-mail: KF@kiranto.dk

Inspiration - pelser og kedpelser

Hos Kiranto Foods satter vi en @re i
at servicere og radgive vore kunder.
Vi laegger stor vaegt pa at de opskrif-
ter og kundelgsninger vi udvikler
ikke kun fungerer pd papiret, men
ogsd er holdbare lesninger nér de
skal std deres preve i produktioner
og kekke-
ner landet
over.

I dette
nummer
af FOKUS
har vi be-
skrevet
mange af
de forskellige muligheder der findes
indenfor det brasilianske tema. Og en
god beskrivelse bliver endnu bedre

En god recept fra arkivet

Brasiliansk VM frankfurter

Recept
Oksekad (<10 % fedt) 12 kg.

Svineked (<10 % fedt) 31 kg.

Snitter (50 % fedt) 30 kg.
20060 Arcon® S 2 kg.
(Funktionelt soyaprotein)

Is/vand 25 kg.
Salt/nitritsalt 2,0 kg.

60126 Kiran-fos Plus 0,6 kg.

(Fosfat, antioxidant, dextrose)

110/60 Original Knacker 0,5 kg.

(krydderiblanding)

414/42 Cariocas 1,0 kg.

(krydderiblanding)

nar den bak-
kes op af
produkter,
der far ten-
derne til at
lobe 1 vand.
Derfor har
vi 1 vores
fuldt udsty-
rede pilot lavet en handfuld smagful-
de pelser og kedpelser, som vi meget
gerne tager med rundt pé besog, sd
vore kunder kan fa en smagsprave pa
nogle af de smagsretninger vi omta-
ler i dette nummer.

Sa tev ikke med at kontakte os hvis |
ogsa gerne vil have en snak og pre-
vesmage disse lakre brasilianske
produkter.

Proces
Révarerne hakkes gennem 3 mm.

1) Arcon® S keres op med halvdelen af
is/vand i hurtig hakkeren.

2) Svine- og oksekadet fyldes i HH.

3) Kiran® Fos Plus, salt/nitritsalt og 1/4
is/vand tilsettes.

4) Ved en farstemperatur pé ca. 6°C til-
sattes resten af is/vand, Original Knacker
og Cariocas krydderiblanding.

5) Der keres til en farstemperatur pa ca.
10°C, hvorefter snitterne tilsaettes.

6) Der kares til den enskede findeling

Tarme

Den faerdige fars fyldes i tarme kaliber
30/32 mm

Vejledende varmebehandling

Terring v/70°C 25 min.
Reogning v/70°C 25 min.
Varmebehandling  v/80°C 15 min.
Koling (rindende vand) 15 min.
Opbevares ved <5°C.
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Forberedelserne til
VM i fodbold i 2014

er pd vej ind i den af- :3
sluttende fase. Vearts-| = =

re et turistmal med

leekre strande, karneval i Rio og
meget andet ogsd en smeltedigel
af inspiration og smag. Det brasi-
lianske keokken er kendetegnet
ved stor inspiration fra de mange
forskellige lande og kulturer,
som befolkningen udgeres af.
Elementer som frugt, sterke og
smagfulde krydderier, farverige
produkter og autentiske opskrif-

Nyt grillhaefte pa gaden

God laselyst...

Brasilien 2014 & 2016

Kiranto Foods har sendt et nyt grillhafte pad gaden. Heef-
tet indeholder opskrifter og ideer til grillen og der er
masser af inspiration til nye produkter og klassiske
grillopskrifter. Der er spaendende og nyudviklede
opskrifter til pelser, fjerkre, hele kedstykker og
spareribs, burgers og hakket ked samt fisk.

Kataloget kan desuden ses pd www.kiranto.dk
under “inspiration”. Her findes ogsé alle vores
tidligere heefter med inspiration og opskrifter.

En smeltedigel af inspiration og smag

ter gennemsyrer det
brasilianske  kekken
og derfor tager vi ud-
gangspunkt i disse
... clementer, nar vi sam-

& " men med vore kunder
Y udarbejder nye pro-
" dukter til bl.a. grill-
sesonen 2014.

Vi héber dette nummer af FO-
KUS kan give inspiration til nye
produkter og vi star naturligvis
til radighed med opskrifter, ideer
og komplette lgsninger til spaen-
dende nye produkter.

Kiranto Foods ensker alle vore
kunder en god sommer og en fan-
tastisk grillsaeson!

Know-what

Precis viden om, hvad
man kan.

Know-how

Praktisk viden om, hvor-
dan tingene gores pa en
bestemt méade. made.

KIRANTO FOODS AS

Know-why

Viden om, hvorfor tin-
gene gores pa en bestemt
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PUNKTER AF SARLIG
INTERESSE:

o Nyt grillheefte med mas-
ser af inspiration til som-
merens grill.

® Det brasilianske koncept
med marinader, krydderi-
blandinger og dekorati-
onskrydderier.

e [uspiration til nye pro-
dukter indenfor fjerkree,
paneringer og grillkod.

®  Nye typer polser og klas-
sisk opskrift pa frankfur-
ter med et tvist fra arki-
vet..
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Det brasilianske koncept
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Marinader

Der findes i sortimentet 4 marinader som alle er
kendetegnet ved flotte farver, eksotiske smage og
gode krydderikombinationer. Alle marinader er
oliemarinader og er velegnet til bade ked, fisk,
fjerkree, gryderetter mm.

Cariocas marinade (481411930) er en red mari-
nade uden grove krydderier. Marinaden er staerkt
krydret og rundet af med sedmen fra honning.
Chimichurri marinade (481411950) er en frisk
marinade med grove krydderier og en smag af
bl.a. krydderurter, koriander og citron.

I samarbejde med vores leverander Frutarom har Kiranto Foods lanceret et
komplet brasiliansk sortiment. Dette sortiment indeholder marinader,
krydderiblandinger, dekorationskrydderier mm. Alle inspireret af det
spandende brasilianske kakken.

Nedenfor folger en beskrivelse af de forskellige produkter. Kontakt os gerne
for opskrifter og ideer til brug af de forskellige marinader, krydderier mm.

Churrasco marinade (481411940) er en sterk
krydret marinade med synlig grov krydring og en
kraftig smag af bl.a. peber, log, paprika og reg.

Copacabana marinade (481411440) er en frisk
marinade med synlig grov krydring og med ingre-
dienser som appelsin, frugt, ingefer og hvidleg.
Passer perfekt til de eksotiske brasilianske pro-
dukter.

Fokus

SIDE 3

Fjerkrz - et hit i Brasilien

Det brasilianske keokken byder
pa mange opskrifter hvor fjerkrae
er omdrejningspunktet.  Pro-
dukttyperne er mange: fyld i
supper, salater, burgers, fjerkrae
marineret til grillen, stege, kogte

onsker, og f4 sammenlignelige
resultater hver gang, hvilket iser
er onskeligt for producenter af
fodevarer.

Kyllingeked har en fantastisk
egenskab til at op-

produkter og meget
mere. Ofte bruges
kylling da denne
type fjerkrae er til-

steder, ligesom pri-
sen er pa et niveau

Tl A
. ’@?‘A AL
lig de flest 7
gengelig de fleste %C %

tage lage og mari-
nade uden for me-
get mekanisk bear-
bejdning. Det bety-
- |der reelt Kkortere
marineringstid og
hurtigere procestid

som gor det muligt
at anvende ravaren i den daglige
madlavning. Ydermere har kyl-
lingekad og kalkunked den for-
del at det er meget smagsneutralt
og derfor kan man styre opskrif-
terne i den smagsretning man

ved f.eks. sous-vide kogning.

Forslag til sous-vide kogning af
kyllingebryst:

Tilset kyllingebryst og 53231
Kiran® Cure Fjerkree (10 %

tilveekst), 481414510 Cariocas
krydderiblanding (10 g / kg) i
tumbler med blede medbringere
og vakuum. Tumbl i 4 timer og
leeg 1 vakuumposer. Poserne ko-
ges 1 kogeskab i 4-6 timer ved
80-90° C og nedkeles efterfol-
gende. Sa skal kedet kun gen-
nemvarmes hos forbrugeren og
kadet er mort, leekkert og har en
fantastisk smag af bl.a. hvidleg,
paprika og honning. Denne type
produkt kan bruges bade i sup-
per, salater, steges pa grillen og
meget mere.

Hos Kiranto Foods har vi masser
af ideer og opskrifter til fjerkrae
med brasiliansk smag , sd kon-
takt os gerne for inspiration til
bade smage og produkttyper.

Krydderiblandinger Brasilianske krummer

Krydderiblandingerne er kende-
tegnet ved at vere tilsat salt og
er derfor komplette blandinger
der kan anvendes som en del af
f.eks. palseopskrifter eller dres-
singer eller som overfladekryd-
ring til produkter som pulled
pork, kylling, fisk mm.

Ceviche krydderiblanding
(481414560) er en frisk krydde-
riblanding med bl.a. citron, ko-
riander og log.

Copacabana  krydderiblan-
ding (481414580) er en grov

krydderiblanding med bl.a. ap-
pelsm ingefeer og hvidleg.

Churrasco rydderibla o
(A81414590) er en sterk kryd-
derlblandmg med bl.a. peber,
paprika, chili, log og rog.

Cariocas  krydderiblanding
(481414510) er en sterk og sed
krydderiblanding med bla.
hvidleg, paprika, chili og hon-
ning)

Chimichurri  krydderiblan-
ding (481414620) er en grov

krydderiblanding med urter,
citron og koriander.

er er krydderiblanding
(482039267) er en krydret blan-
ding som er specielt egnet til
overfladekrydring af fjerkre.
Har en steerk krydret smag.

Ceviche Compound krydderi-
blanding (481414360) er en
krydderiblanding til salatdres-
sing og dip. Blandes med enten
vand eller creme fraiche og gi-
ver en nem og velsmagende
dressing / dip til chips, snacks
mm.

Hvorfor ikke kombinere det ty-
pisk nordiske med eksotiske Bra-
silien? Det synes vi kunne vare
en udfordring, og derfor tilbyder
vi nu en rekke krummer med
brasilianske smagsnuancer. Disse
krummer kan anvendes til klas-
sisk panering af ked, fisk og fjer-
kree eller alternativt tilset oliven-
olie til krummerne og du far en
sprad “topping” efter tilberedning
pa eksempelvis portionsstykker af
fisk eller kylling.

Der er mulighed for krummer
med en anderledes smagsretning,

eller kombinationen af krummer
med smag, der samtidig har synli-
ge stykker i. Vi kan tilbyde flg.
smag:

Churrasco - der tilferer krum-
men en let roget aroma og smag.

Copacabana — eksotisk krumme
med karakter af appelsin samt
kanel; fremhavet med persille-
stykker, der giver lidt farvekon-
trast 1 krummen.

Cariocas — kombinationen af
”spicy & sweet”

Chimicurri — rasp med gronne
nister fra bl.a. koriander

Dekorationskrydderier

Dekorationskrydderierne er kendetegnet ved at
veere blandinger uden tilsat salt. Disse er derfor
specielt velegnede til overfladekrydring af saltede
varer, som ingrediens i pelser / farsprodukter eller
som farvestralende ingredienser i saucer, dressin-
ger og lignende.

Cariocas (481414420) er en grov blanding med
bl.a. tomat, hvidlag og paprika.

Chimichurri (481414410) indeholder speendende
krydderier som bl.a. peber, purleg og pebermynte.

Churrasco (4814 )0) er en staerk og grov
blandlng med bl.a. rag, peber hvidleg og chili

Copacabana (481414440) cr en frisk og nytenkt

blanding med bl.a. appelsinskreel, persille og ka-
nel. Perfekt til fisk og fjerkree.

Ceviche (481414570) er en frugtagtig blanding
med bl.a. koriander, citrusfrugter og log.

‘eri Peri (482030152) er en staerk krydret blan-
ding med udgangspunkt i chili, sennep og korian-
der. Perfekt til roget fisk mm.

Grillmad a la Brasilien

I Brasilien har de et begreb der hedder Churrasca-
ria. Det er nogle helt fantastiske restauranter med
grillmad. Tjenerne gar fra bord til bord med de
veltilberedte grillspyd, med forskellige typer mari-
nade og krydret kad - svinekad, oksekad, lam,
kylling, fisk mv.

Grillspyddene grilles over
aben traekul grill og serve-
res sammen med et udvalg
af frugt, benner, salsa, ris
mv.

Churrascaria grillspyd.

Oksekod marineret med Churrasco marinade
(481411940)

Fisk marineret med Copacabana marinade
(481411440)

Kylling krydret med Peri Peri krydderiblanding
(482039267)

Lammeked marineret med Cariocas marinade
(481411930)

Svineked krydret med Copacabana krydderiblan-
ding (481414580)




