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Carlobolaget AB - Vaskor sedan 1921

Carlobolaget ar féretaget som sedan 1921 hjdlper manniskor att halla
ihop jobb, resor och vardagsliv med vaskor, planbécker, mobilfodral
och andra praktiska produkter. Vi dlskar skinn. Vi tror pa god design.

Vi tycker att varumarken ska baras med stil och att branding lyfter med
snygga profilprodukter.










Vildsvinsburgare
med bacon och dpple

Ingredienser:
Hamburgarna

- 500 g vildsvinsfars
- 2 skivor bacon

- 1 msk dijonsenap

Tillbehor:

- surdegsbrod eller hamburgerbrod
- sallad

- tomat i skivor

- l6k i tunna skivor

- dpple i tunna skivor

- saltgurka

- ost

- bacon knaperstekt

- majonnas

GOr sd hdr

Blanda farsen med dijonsenap och finhackad
bacon. Salta forsiktigt eftersom bacon ar salt i
sig. Och peppra.

Forma till 4 biffar och grilla eller stek.

Stek surdegsbrodet/hamburgerbrédet och
arrangera din hamburgare med de tillbehér du
gillar: sallad, tomat, L6k, bacon, ost, saltgurka,
majonnds, och garna en skiva dpple.
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Tallriksunderldgg (2-pack)
76-120 | 44x34 cm
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Florens forkldde finns dven i svart.

Florens Forkldade
77744 |81x58 cm




Radjursfilé med
kantareller, svartkal,
rotselleripuré och

rodvinssas

Rédvinssds:

- 2509 parllok

- 6 torkade plommon
-3 dlrédvin

- salt, peppar

- 1 tsk redning

- 1 dlvatten

Rotselleripuré:

- 600g rotselleri

- 2 dlvatten

- 3 dl vispgradde*
- salt, peppar

Stekta kantareller och kal:
-25g smor

- 4 morotter

- 300g kantareller

-150g svartkal

Helstekt radjursfilé:
- 500-600g radjursfilé

- salt, peppar, vitlokspulver

Gor sa har:

1. Skala parllokarna. Hetta upp smor i en kastrull och ha ner l6ken.
Lat den fa farg under cirka 5 minuter pa bada sidor, sla sedan pa
rodvin och ha ner strimlade, torkade plommon. Lat puttra pa med-
elvarme cirka 10 minuter utan lock. Lyft ur l6karna i en skal och mixa
sasen sa den blir slt. Vispa i redningen och sla pa lite vatten. Smaka
av med salt och peppar. Lat sasen varmhallas pa lag varme. Sla even-
tuellt i mer vatten och sasen blir for tjock under varmhallningen.

2. Gnugga morotterna rena, halvera dem pa langden och skar till
korta stavar. Hetta upp smér i en stekpanna och stek morétterna
tills de borjar fa farg och mjuknat en aning — cirka 5-10 minuter.
Klicka i mer smér, strimla svartkdlen och ha ner i pannan. Lat frasa
2-3 minuter. Ha ner de rensade kantarellerna. Stek ytterligare nagra
minuter. Smaka av med salt och peppar.

3. Skala och tarna rotsellerin. Ha ner i en kastrull och sla pa vatten
och gradde. Koka rotsellerin under glantat lock pa medelvarme i
cirka 20-30 minuter. Nar rotsellerin &r mjuk och bara lite vatska ater-
star ar den klar. Kor till en slat puré med mixerstav. Smaka av med
salt och peppar. Stall tillbaka pa plattan pa lag varme och varmhall.

4. Hetta upp en grillpanna och helstek radjursfilén pa hog varme
med salt, peppar och vitlokspulver. Stek den inte for ldnge, da blir
den torr. Anvand férslagsvis en stektermometer och (at filén ga till
cirka 55°C. Skiva upp kéttet och servera med stekta kantareller och
kal, rotselleripuré, rodvinssas och de rédvinskokta parllokarna.



Vinvaska
71-120 | 20x8 cm




Ljusstake, svart
88-10| 10x13 cm

Ljusstake, brun
88-20 | 10x13 cm
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Har skriver vi in vilka fdrger som férklddet finns i.

-

Forklade
77759 | 78x64 cm









Kontakta oss garna

Henric Dolfén

Jonas Rudmo Britt Johansson

Forsaljning och inkop Forsaljning VD/Ekonomi

+46 (0)371-193 99 +46 (0)371-193 94 +46 (0)70-633 56 01
jonas@carlobolaget.se britt@carlobolaget.se henric@carlobolaget.se

Till carlobolaget.cﬂ

Fredrik Svensson Jacob Thorup Larsen

Forsaljning, NO och SE Férsdljning, DK
+46 (0)371-193 91 :"45 2069 2797
fredrik@carlobolaget.no jacob@carlobolaget.dk
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