Nydelser & Nyheder

Relish

2 nyheder med
spendende smag

og masser af muligheder

Relish ... hvad er det?

Relish er en faelles betegnelse for grgnt-
sager og frugt, hakket i mindre stykker og
derpa kogt eller syltet for at bevare eller
fremhaeve ravarernes smag og konsistens.
Relish kendes over det meste af verden i et
utal af variationer. Relish kan bruges som
basis, smagsgiver eller tilbeher til et utal
af retter.

En klassiker

Den klassiske relish er chutney; en asiatisk,
krydret blanding af tropiske frugter i eddike
- typisk mango eller papaja med chilipeber.
Men tilbehgret kendes i mange forskellige
varianter: staerke, sede, friske, syrlige og
med forskellige betegnelser sasom pickles,

Klassisk. Og nyt

Med nyhederne Radkal- og Agurke Relish
har du altid knasende spredt og mildt syrlig-
spdt tilbehor lige ved handen. Nemt, nyt og
velsmagende - og let at handtere, ogsa nar
du har rygende travlt!

Brug dem til alle de serveringer, hvor rgdkal
og agurkesalat er en naturlig felgesvend.
Det er nemt, hurtigt og giver et friskt og
spradt touch til alle klassikerne: Hotdog,
medister, burger, frikadeller, ribbensteg,
biksemad, spareribs, herregardsbaf,

kylling, smarrebred ... og meget mere!

chutney og relish. Med lidt god vilje kan
man vel ogsa kalde en klassisk dansk kom-
pot for relish.

Et hit i USA

| USA er agurkerelish meget udbredt som
tilbeher. Andre klassikere er hamburger
relish, som er en pickles-basis i tomat/
ketchup-sauce - og hotdog relish, som er
pickles i en sennepssauce.

Med Bahnckes to varianter - Radkal- og
Agurke Relish - far du nye muligheder til en
masse kendte retter. Hurtigt og nemt. Se de
spandende opskrifter, som gi’r dig en god
start pa din brug af relish.
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Lunch Club

god smag og sund fornuft

Agurk (Cucurbita)

herer til graeskarfamilien. Den er altsa i familie
med bl.a. graeskar, melon og squash. Agurken
stammer sandsynligvis fra Indien, hvor den vokser
vildt ved Himalayabjergene. De vilde sorter er
meget bitre, men spiseagurker har vaeret i Kina i
mindst 3000 ar - og i £gypten kendes agurken fra
tempeludsmykningerne. Agurken har bredt sig fra
/gypten til middelhavslandene - men den er forst
blevet almindelig i Danmark inden for de seneste
par hundrede ar. Den holdt sit indtog ved det
danske hof omkring 1560, og i dag spiser hver
dansk familie i gennemsnit 25-30 agurker om
aret. Agurken indeholder kun ganske lidt energi
pa grund af et vandindhold pa ca. 95 %, men
meget kalium og vitamin C.

Radkal (crusiferae)

hgrer til korsblomstfamilien. Den omfatter ca.
3000 arter, blandt andet kal, raps, sennep,
radise, karse og peberrod. Som kulturplante kom-
mer den fra Lilleasien. Derfra har den bredt sig
til Nordeuropa via middelhavslandene. | Danmark
har vi haft redkal siden 14-1500-tallet; men som
vi kender den i dag - hoveddannende kal - raekker
dens historie i Danmark kun tilbage til omkring
1700. Radkal er moderat energiholdig, fiberrig

og har et hgjt indhold af kalium, betacaroten og
vitamin C og K.

5 ting, du skal pragve relish til

Som surt til smegrrebrad med flaeskesteg

Som fyld i sma kedstykker og fisk (surprise, nar du
skeerer i kadet) f.eks. rert op med lidt Philadelphia-ost.

Til en anderledes tzatziki, hvor relishen reres op

med graesk yoghurt og hvidlag

Til tapas-buffet som dip til grensagsstaengerne

Som del af marinade til sild

Se 0gsa
Bahncke og
K-Salats 7 nye
opskrifter.
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