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Paskeguf til bernene

Sild, &g, rejer og tun er indbegrebet af tradition pa paskebordet i danske hjem. Isaer g er
en klassisk spise til paskefrokosten, men udover at servere det almindelige kogte aeg til
sildemaden, udfordrer DANAEG i samarbejde med GLYNGOQRE nu danskerne i at bruge seg
og fisk pa en ny — og bernevenlig - made.

"FEQ er en uundveerlig fadevare, der kan bruges og kombineres pa et utal af mader, sa hvorfor altid
lave det samme? Danskerne har vist, at de tor eksperimentere med fremmede madkulturer, sa
hvorfor ikke kigge pa vores egen madkultur og seette lidt krydderi p& den”, siger Henrik Madsen,
salgs- og marketingchef hos DANAG.

Derfor har DANAG og Glyngare udviklet en reekke opskrifter, som er samlet i en lille opskriftfolder
til husholdningerne. Deri findes kreative og velsmagende retter, som man ikke behgver at veere
mesterkok for at trylle frem.

Guf kan blive en ny tradition
De to velkendte og vellidte danske fadevareproducenter hdber pa, at de nye paskeopskrifter kan
blive et hit iszer i husholdninger med mindre bgrn.

"Opskrifterne laegger op til, at bernene kan veere med i kakkenet og lave flotte paskemadder. Der
er for eksempel opskriften pa 'Makrel og Rogn Guf med aeg’ eller 'Makrel Guf med hvedekerner og
cashewngdder’, som er nemme, og hvor bgrnene méaske allerede kender de barnevenlige Makrel
Guf og Rogn Guf”, siger Mariann Hansen fra Glynggare.

Ekstra krydderi til paske

Pasken er kristendommens vigtigste hgjtid og en af de eeldste traditioner i Danmark. Paskedag
falder altid p& en sendag, sa undskyldningen om, at der ikke er tid nok til at prave kreefter med ny
kogekunst, m& man leengere ud pa landet med.

"Paskefrokosten er, ligesom julen, fyldt med traditioner, derfor er der ogsd mange meninger om,
hvad der bar veere pa et paskebord. Vi veegter ogsa traditionerne hgjt, men synes alligevel godt, at
vi kan se pa nye muligheder, nar det kommer til maden. Vi bryder ikke traditionerne, men pepper
dem lidt op, og sa tager det ikke meget leengere tid”, siger Henrik Madsen fra DANAEG.

Find flere laekre bud p& paskebordet anno 2013 i opskriftsfolderen 'Det Store Paskebord’, som fas i
de fleste dagligvarebutikker eller pa eggsite.dk

For yderligere oplysninger, kontakt venligst salgs- og marketingchef hos DANAEG, Henrik Madsen
pa telefon 73 26 16 22 eller email henrik. madsen@danaeg.dk



Opskrift

Makrel og Rogn Guf med ag
1 dase GLYNGYRE Rogn Guf
1 dase GLYNGJRE Makrel Guf
4 friske DANAG

2 spsk. kapers

2 fed knust hvidlgg

1 dI creme fraiche

Limesaft

Raer en dase Rogn Guf sammen med kapers, hvidlgg og cremefraiche, vend forsigtigt en dase Makrel Guf i
og smag til med lime saft. Servers med kogte seg og ristet rugbrad.

FAKTA

Derfor horer a@g med til paskebordet

FAEgget er et symbol for paske. Det star for frugtbarhed og forar, som livet der kleekkes igennem vinterens
harde skal. Helt tilbage i kristendommen blev aegget tilskrevet magiske evner som sundhedsgiver efter en
lang faste uden proteiner, hvor jaderne farst matte spise igen til paske. Man sa det ogsa som et sikkert
forarstegn, nar hgnsene begyndte at leegge 2eg igen.

Paskelege med aeg
Paskedag falder altid pa en sendag. S& her er der god tid for hele familien til at lege paskelege.

Male aeg: kombinationen af aeg, pensler og farver er et sikkert hit hos familiens mindste. Der er to mader at
gore det pa. Man kan puste aeggets indhold ud, male pa skallen og haenge den op i f.eks. Troldegrene. De
malede aeg skaber en rigtig forarsstemning i huset. Man kan ogsa vaelge at male pa hardkogte g, og
servere farverige aeqg til paskefrokosten eller lege med dem i haven. Tip: Er man nervgs for salmonella, kan
man leegge aeggene i kogende vand et par sekunder, inden man puster dem.

Trille 22g: 1 gamle dage hed det at trante aeg. Det gar i sin enkelthed ud pa at trille a&2ggene ned af en bakke,
og enten se hvem der kan trille sit 2eg leengst ned af skraningen, eller ogsa kan det dreje sig om, at ramme
de andres &g.



