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Om Cavi-Art® - tang-caviar jeg ved...

Jeg er meget glad for at bruge Cavi-Art® (tang-caviar) i min restaurant.
Produktet er unikt og meget anvendeligt.

Tang-caviaren har en dejlig frisk smag uden at vare for salt - indeholder
ikke kolesterol og findes i en dyb sort farve og en flot rod.
Tang-caviaren er et sundt produkt og dejlig nem at arbejde med. Det har
bl.a. den fordel, at det ikke smitter af, hvilket betyder, at smorrebrad
pyntet med tang-caviar ser laekker og indbydende ud og ikke bliver
kedelig og misfarvet efter kort tid. Smorrebrodet kan derfor pyntes af i
god tid.

Tang-caviaren er et vegetabilsk produkt og har en god holdbarhed - ogsd
udenfor kol (som syltede asier, redbeder m.m.) og kan derfor std fremme
pd anretterbordet dagen igennem.

Produktionen af Cavi-Art® er meget miljovenlig, idet der kun hastes fd
procenter af tangtilvaeksten hvert dr, der sker sdledes ingen rovdrift pd

naturens ressourcer.



Fordrsradspaette

1 stk. rugbred med smor

1 redspeettefilet

2 spsk red tang-caviarsalat
(se opskriften fra Millenium)

6 aspargesstykker

(frisk eller ddse) af ca. 2 cm
1 tsk fint hakket persille

1 skive lime som springer

Stegt rodspatte

Kom rgdspaetten pa det smurte rug-
bred. Kom en breemme med rgd tang-
caviarsalat pa ned gennem fisken.
Kom springeren (limeskive skaret
halvt igennem) pa i midten. Dyp
aspargesstykkerne i det fint hakket
persille og kom dem pa hver side af
springeren.

Panér rodspattefileten ad 3 omgange
i folgende reekkefolge - mel, =g og
rasp; husk at banke den godt, sa
paneringen bliver pa. Steg redspaet-
ten i olie/friture eller smer, til den
er gyldenbrun og spred. Lad den
dryppe af pa et stykke kgkkenrulle.






/ISASI/

1/2 skive rugbred med smor

50 g tatar

2 spsk Cavi-Art® (tang-caviar)
1/2 skive roget laks

1 @ggeblomme i plasticskal

(se opskrift pa tatar
bagerst i heeftet)

Smer tataren ud som forklaret
bagerst i haftet. Leg tang-caviaren
som en breemme fra hjgrne til hjgrne.
Skaer laksen i 2 strimler, som laegges
pa som vinger. Motoren laves af en
®ggeblomme i en plasticskal og an-
bringes i den ene ende. Voila en
flyvemaskine.



Dette stykke med tatar er lavet til @re for SAS
som tak for et godt samarbejde pd deres hoteller
rundt om i Europa.

Dette stykke skal
forestille en flyve-
maskine! Vinger,
hale og motorer...
God tur til mad-
land!



Ag og Cavi-Art®

1 skive surbrod med smor  Laeg @ggebadene pa surbrgdet som

1 2g  forklaret nedenfor. Leeg en bremme

50 g Cavi-Art® (tang-caviar) ~ med tang-caviar i midten. Pynt med
1 kvist frisk dild — dildkvisten.

Aggebdde  Del mgget én gang pa den lange led.
Tag en tynd urtekniv og skaer &gget i
bade. Start for enden af brgdet og laeg
badene efter hinanden, s spidsen af
®gget gar ud over kanten. Vend brg-
det 180° og fortset pa samme made.
@velse gor mester!!!






Rad Aalborg

1 skive surbrod med smor
1el.2 skiver fersk roget laks
40 g Cavi-Art® (tang-caviar)

50 g laksetatar

1 plastic eggeskal

1/4 cl Rod Aalborg (iskold)
1 kvist frisk dild

Laksetatar

150 g rd laks

2 spsk cremefraiche 18%

2 spsk staerk dijonsennep

2 spsk citronsaft

1 spsk hakket frisk esdragon
salt og peber

Leg den rggede laks pa det smurte
surbrgd. Laeg en bremme med tang-
caviar ovenpad. Ved siden af leegges
bremmen med laksetataren. Pynt med
dildkvisten. Sidst, men ikke mindst,
skal der Aalborg i skallen. Kommer
man til at halde for meget i skallen,
kan man jo drikke lidt af den. Saet
plasticskallen gverst.

Hak laksen groft, og bland de gvrige
ingredienser i. Laksetataren skal hvile
i keleskabet 1/2 time. Den skal maske
have lidt ekstra salt og peber.



Jeg tankte, at snaps kunne bruges  Til snapsen Red
til andet end at drikke og fandt ud af,  Aalborgs 150-ars
at det ogsd smager godt som “dressing”.  jubilzeum kreerede

jeg dette stykke.



Jydetatar

1 skive rugbrod med smor
50 g tatar

1 spsk Cavi-Art® (tang-caviar)
1 spsk persillefrit

1 spsk gulerodsfrit

2 skiver roget kartoffel

1 @ggeblomme 1 plasticskal

(se opskrift pd tatar samt
persille- og gulerodsfritter
bagerst i haeftet)

Smer tataren ud som forklaret bagerst
i heftet. Kom en bremme med tang-
caviar og persillefrit ned i midten.
Laeg 2 skiver raget kartofler pa og
kom gulerodsfritten ovenpa og ag-
geblommen i plasticskallen pa den
anden side.
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1/2 skive rugbrod med smor
2 skiver leverpostej

6 skiver raget kartoffel

2 sprodstegte baconskiver

2 spsk smagrdampet spinat

1 spsk Cavi-Art®(tang-caviar)

Raogede kartofler

1 kg kartofler i medium str.
salt

1 rogekasse (Kasper Roaghat)
regsmuld

Leg de 2 skiver leverpostej pa brg-
det og de lange, sprede baconskiver
diagonalt fra hjgrne til hjgrne. Leg
skiverne af rgget kartoffel ovenpa, 3
i hver side. Placér den smgrdampede
spinat som en bremme ned over kar-
tofler og bacon og leeg tang-caviaren
ved siden af.

Kom lidt regsmuld i bunden af rgge-
kassen og leg risten over smuldet.
Skrub kartoflerne, dup dem tgrre og
leeg dem pa risten. Set kassen over
varmen pa komfuret. Lad kartoflerne
rege ca. 2 timer.

Tip: Man kan rgge over bade gas og
el-plader.



Bowlerhat-journalisten Mugges yndlingsstykke
er en leverpostejmad med spinat, bacon,
rogede kartofler og tang-caviar.



“Millenium”

1 stk. surbrod med smor

1 tomat i skiver

1 rogekartoffel i skiver

2 spsk rod tang-caviarsalat
1 pocheret &g

1 spsk Cavi-Art®(tang-caviar)
1 kvist dild

Rad tang-caviar-salat

2 spsk @mu yoghurt

(meget tyk yoghurt)

2 spsk gronlandske rejer

2 spsk rod Cavi-Art®
(tang-caviar)

1/2 tsk engelsk sauce,

HP sauce og flydende Maggi
salt og peber

Laeg skiftevis tomat og kartoffelskiver
pa det smurte surbrgd. Leg en brem-
me med rgd tang-caviar salat ned
igennem. Leg det pocherede &g i
midten. Kom en bremme med sort
tang-caviar over a&gget pa kryds og
pynt med en frisk kvist dild.

Kom yoghurt, engelsk sauce, HP sauce
og flydende Maggi i en skal. Tilset
rejer og tang-caviar.

(se opskrift pd pocheret &g
bagerst i haftet)






“Victor Borge”

1 skive surbrod med smor

1 tynd skive rd laks

50 g Cavi-Art®(tang-caviar)
6 pillede grenlandske rejer
3 kogte krebsehaler

1 limebdd

1 kvist frisk dild

1 dl dildmayonnaise

Dildmayonnaise
(se opskrift pd krydder-
mayonnaise bagerst i heaeftet)

Kog krebsene farst, hvis man er sa
heldig at have friske. Ellers kan man
kebe de udmarkede, frosne tyrkiske
krebs. Tag hovedet af, sa kun halen
er tilbage, skar halen over pa langs
og tag halen ud af skallen, husk at
tage tarmstrengen ud. Leg den ra
laks pa det smurte surbrgd. Midt pa
laksen legges en bremme af tang-
caviar. Leg de 6 rejer pa den ene
side og de 6 halve krebsehaler pa den
anden side. Pynt med dild, limebad
og dildmayonnaise i en skal.

1/2 | kryddermayonnaise blandes
med 1 bundt hakket dild. Lad dild-
mayonnaisen hvile 1/2 time pa kel
inden brug.



Victor Borge var en kar gast i restauranten,
ndr han bespgte Danmark. Venskabet stammer
fra det gamle Oskar Davidsen, hvor han kom
for at spise et mdltid mad for 2 kroner.
Dengang var han en meget ung og lovende
kunstner og gik under navnet Borge Rosenbaum.

Jeg spurgte for
nogle fa ar siden,
hvad hans livretter
var - og saledes
blev dette stykke
smorrebrad til.



Roastbeef
med Cavi-Art”

1/2 skive groft rugbrod

6 skiver roastbeef

2-3 spsk Cavi-Art®(tang-caviar)
dild

Laeg roastbeef-skiverne taglagt pa det
smurte bred og leeg tang-caviaren som
en bremme diagonalt over kgdet.
Pynt med lidt dild.






“Skonne Sendag”

1/2 skive rugbrad med smor
50 g tatar

50 g Cavi-Art®(tang-caviar)
4 friske psters

1 @ggeblomme i plasticskal

(se opskrift pa tatar
bagerst i heeftet)

Smer tataren ud som forklaret bagerst
i haeftet. Kom tang-caviar pa tataren
i en firkant pd midten. De friske
gsters abnes og leegges pd et stykke
kokkenrulle for at dryppe af. Placer
en gsters i hvert hjgrne. Anbring a&g-
geblommen i plasticskal pa midten.



For nogle dr tilbage havde man i Sverige en morgen-
udsendelse, som hed “Skonne Sondag”. Udsendelsen
handlede om politik, sex, mode og mad. Produceren rin-
gede, fordi de ville ned i restauranten og filme, hvordan
man laver smorrebred. Han spurgte, om det var muligt
at lave et stykke smorrebrod til netop denne udsendelse.

Sadan blev “Skgnne Sgn-
dag” til. Et dansk-svensk
samarbejde om forsken-
nelse af spndag morgen.
Hvad mere kan man for-
lange om sgndagen ser-
veret pa sengen...



Pyntet
radspeettefilet

1/2 skive rugbrod med smor
1 rodspeettefilet

1 spsk remoulade

1 hel slikasparges

1/2 skive roget laks

1/2 tsk Cavi-Art*™ (tang-caviar)
4 pillede gronlandske rejer

1 citronbdd

fint hakket persille

Stegt rodspatte

Leg den stegte rodspattefilet pa
bredet. Leg en bremme med remou-
lade pa midten fra hoved til hale, og
pynt med rejer, raget laks, tang-caviar,
asparges dyppet i hakket persille
samt citron - som vist pa billedet.

Panér rodspaettefileten ad 3 omgange
i folgende reekkefalge - mel, =g og
rasp; husk at banke den godt, sa
paneringen bliver pa. Steg redspaet-
ten i olie/friture eller smer, til den
er gyldenbrun og spred. Lad den
dryppe af pa et stykke kakkenrulle.






Hvidvinskartoffel-
tatar

1 surbred med smor

3 mellem kartofler

ca. 2 dl tor hvidvin

2 spsk eddike

1/2 skive roget laks

2 spsk Cavi-Art®
(tang-laksecaviar)

1 spsk hovlet peberrod
1/2 tsk fint hakket persille
1 spsk hakket rodlog
1/2 tsk salt

Kog kartoflerne med skrael i hvidvin,
eddike og salt (det skal deekke) til
kartoflerne er mgre. Kartoflerne skee-
res i mini mini tern eller blendes let.
Kom kartoffeltataren pa det smurte
surbrgd. Placer den 1/2 skive laks pa
midten, kom en lille top peberrod
med et drys hakket persille pa den
ene side af den regede laks, og pa
den anden side en lille top hakket
rodleg. Placer en plast e&ggeskal i
midten med tang-laksecaviar.






Fru Idas tips

Tatar

Nar vi laver tatar, bruger vi inderlar.
Man kan skrabe tatar selv. Brug en
alm. bordkniv med takker til at skra-
be med. P& denne made far man det
reneste kod uden sener. Kadet kan
ogsa hakkes i en kadhakker, eller
man kan fa den lokale slagter til at
hakke det.

Tatarkedet smeores ud pa et skeere-
braet. Leg rugbredet med smorret
nedad oven pa tataren. Ret siderne
til, sa man har en flot aflang firkant.
Brug den smalleste kniv du har, og
loft ked og brad fra braettet og laeg
det pa tallerkenen med brpdet ned-
ad.



Kryddermayonnaise

1/2 | mayonnaise

1 tsk HP sauce

1 tsk worcestersauce

1 tsk staerk dijonsennep

1 tsk flydende Maggi krydderi
1 tsk citronsaft

salt og peber

2 spsk creme fraiche 18%

Pocheret &g

Mayonnaisen smages til med de gvrige
ingredienser.

Bring 1 | vand og 3 dl eddike i kog.
Sla et &g ud i en lille skal og kom
det ned i det spilkogende vand. Efter
5 min. tages a&gget op og skylles i
kold vand.



Fru Idas tips

Gulerodsfritter
2 rd gulerpdder

1 [ vindruekerneolie
groft salt

Persillefritter

Skrel gulergdderne og skar dem i
tynde skiver pa langs. Skeeres i milli-
meter tynde strimler (julienne), dette
er meget vigtigt, ellers bliver de ikke
sprode. Kom olien i en dyb gryde eller
pande. Nar olien er taet pa kogepunk-
tet, kommes en handfuld gulerods-
strimler i. Pas pa, for det sprgjter med
olie. Efter ca. 5 min. er gulergdderne
ferdige. Tag dem op med en hulske
og lad dem dryppe af pa et dobbelt
stykke kekkenrulle. Drys med groft
salt. Skal opbevares tart.

Skyl 1 bundt kruspersille og ter det
godt. Pluk buketterne af stilkene.
Den gvrige fremgangsmade som ved
gulerodsfritter.






rrobucrs |

Jens Moller Products

Havnen 95

DK-7620 Lemvig
Telefon +45 9781 1189
Telefax +45 9781 1848
office@cavi-art.dk
www.cavi-art.com
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