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Forord

Dette haefte viser, hvordan man kan fremstille dysfagi smerrebred, ud fra kom-
ponenter, som Kgbenhavns Madservice (KMS) tilbyder.

Komponenterne findes fortrinsvis som gratin konsistens og i mindre grad blad
konsistens. Cremet konsistens findes som faerdige méltider.

Heeftet giver ogsé inspiration til, hvordan man kan "peppe” smerrebredet lidt
op. Det kan vaere med de révarer, der typisk findes i et kekken eller pynt man
selv kan fremstille.

Heeftet er tilegnet de medarbejdere, der star overfor at skulle servere dysfagi
smeorrebrgd til borgere pé plejehjem og centre i Kebenhavns kommune, med
udgangspunkt i KMS’ komponenter.

| KMS héber vi, at dette initiativ bidrager til, at endnu flere borgere pa plejehjem
og centre far mulighed for at spise smarrebred med deres yndlingspélaeg.
Ogsé selvom de helt eller delvis mangler evnen til at tygge eller synke og der-

for har brug for et helt seerligt tiloud.

P& madservice.kk.dk er oplysninger om priser, transport og andre praktiske
oplysninger.

God forngjelse!
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https://madservice.kk.dk

Kort om dysfagi smerrebrad fra KMS

Maden forhandles i enheder pd 10 portioner eller 20 portioner, som | selv skae-
rer ud fra frost. Hvor lidt eller meget maden skal pyntes, beslutter | selv.

Hovedparten af komponenterne findes som frostvarer, der har en holdbarhed
pd 3 méneder. Enkelte typer af pynt og aeg findes som kglevarer. Kglevarerne
har en holdbarhed pé en uge, pé neer seg, der har en holdbarhed pé 4 dage.

Nedenfor ses listen over de typer af pdleeg og pynt, | kan vaelge mellem til hhv
blad, gratin og cremet konsistens.

Blad kost uden

rugbred

KAMSTEG
Frost

KALVESTEG
Frost

KYLLING
Frost

HAMBURGRYG
Frost

SPEGEP®@LSE
Frost

RULLEP®@LSE
Frost

Gratin kost
med rugbred

KAMSTEG
Frost

KALVESTEG
Frost

KYLLING
Frost

HAMBURGRYG
Frost

LEVERPOSTEJ
Frost

SPEGEPQ®@LSE
Frost

RULLEP®@LSE
Frost

A£G
Kal

Pynt til blod

og gratin

RODKAL
Frost

BACON
Frost

RISTET L@OG
Frost

REJER
Frost

ASIE
Kal

ANANAS
Kal

RO@DBEDER
Kal

RODLOG
Kal
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Cremet kost med
rugbred

KAMSTEG
m. asie & rgdkal
Frost

LEVERPOSTEJ
& redbeder
Frost

KYLLING
Frost & ananas



Hvad indeholder en portion?

En portion smerrebred, bled og gratin, indeholder to stykker smarrebread, der
tilsammen og i gennemsnit indeholder 1800 KJ og 18 gram protein.

| gratin-versionen bestar hvert stykke smearrebrad af 1 skive rugbred, 2-3 skiver
pdleeg og en slags pynt, som | selv veelger.

Til de blede komponenter skal | lokalt leegge rugbrad til.
Det cremede smorrebrgd seelges som hele enkelte portioner. Det cremede
smorrebrad skal altid suppleres med sondeernaering og begr ikke anvendes som

et fuldgyldigt maltid.

Vejledende veegt af de enkelte komponenter pr. stykke smarrebrad:

Komponenter til

bled og gratin Vegt
RUGBR®@D 3049
OKSESPEGEP®@LSE 2549
LEVERPOSTEJ 2549
KALVEK@D 359
HAMBURGERRYG 359
KYLLING 35¢g
FLAESKESTEG 359
KOGTE £G 359
SILD 259
PYNT 10-20 g
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Blodt smorrebrod

Principper for mad med blad konsistens

Konsistensen af maden skal vaere blad. Borgerne kan selv tygge og synke ma-
den, men i forskellig grad. Konferer derfor altid med en ergoterapeut.

Alle ravarer skal veere naturligt blade eller tilberedes, s& de far en blad konsi-
stens. De kan koges, dampes, bages eller steges naeensomt, uden der dannes
skorper eller skind.

Maden skal veere let at bide over og hele stykker skal veere let at dele eller mose
med en gaffel.

Ingredienser | selv kan supplere med til
bledt smorrebred

e Rugbred og hvedebrgd uden skorper og hele kerner

e Makrel i tomat

e Tunsalat

e Kogte seg

e Rejer

e Alle slags mayonnaise og remoulader

e Gronsagspesto

e Bagte og kogte grensager, med undtagelse af serter, majs, asparges og
bonner

e Fintskaretagurker oglag

e Tomat uden skind

e Rgdkal

e Fintskaret syltede redbeder og asier

e Fintskaret krydderurter

e Fintrevet peberrod

e Pickles

e Sky

e Alt pynt til gratinkost fra KMS
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Eksempler p&d komponenter til blgdt smearrebred
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Eksempler pé:

Blodt smorrebrod

Vores komponenter - jeres ingredienser

. Fleeskesteg

. Asie, redkal, appelsin

. Kalvesteg

. Asie, tyttebaerskum



Kylling

Karrymayonaise, fint
hakket krydderurt

Spegepolse

Remoulade, sky, ristede log




Gratinsmorrebrod

Principper for mad med gratinkonsistens

Nar borgeren har brug for gratinkonsistens, er det fordi man primeert kan an-

vende tungen, som benyttes til at bearbejde maden og blande den med spyt.
Fedebollen skal kunne dannes uden anstrengelse og let kunne passere mun-

den og synkes.

Ved servering af mad med gratin konsistens, er der en raekke forbehold, man
skal veere opmaerksom p4, for at tilgodese funktionsnedsaettelsen:

e Konsistensen skal veere blgd, ensartet og sammenhangende

e Alle rédvarer skal veere fin- og ensartet pureret, uden klumper, kerner, trevler,
skorper og skind

e Konsistensen maé ikke veere klaeg, klistret eller sej og méa hverken veere for fast
eller for flydende

¢ Maden skal holde formen pé tallerkenen og ma ikke flyde ud

¢ Maden skal kunne spises med en gaffel.

Ingredienser | selv kan supplere med til
gratin smorrebrod

e Gronsagspesto - helt fint og blank

e Alle slags mayonnaise, som er ensartet og uden klumper

e Remoulade, som er som er ensartet og uden klumper

e Sky - uden hele champignon el. lign

e Pyntlselv kan fremstille, fx dréber af citron, dild, purlag, persille, kapers eller
fleadepeberrod og tyttebaerskum - se opskrifter bagest i dette haefte

e Gratiningredienser | matte have pé frostlager fx guleradder, aerter mm
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Eksempler pé:

Gratinsmorrebrod

Vores komponenter - jeres ingredienser

. Rullepalse

. Mayonnaise, syltede radleg

. Hakkede persilledraber*

*se opskrift



Spegepolse

Remoulade

Ristede log

Tomatbade*,
hakkede persilledraber*

*se opskrift




Eksempler pé:

Gratinsmorrebrod

Vores komponenter - jeres ingredienser

. Mayonnaise, rejer

. Tomatbade*, hakkede purlegsdraber

o Citrondraber*

*se opskrift



A8

Karrymayonnaise, sild

Syltede lzg

Kapersdraber*

*se opskrift




Eksempler pé:

Gratinsmorrebrod

Vores komponenter - jeres ingredienser

. Hamburgerryg

. Mayonnaise & gulergdder**

. AErtedraber eller aerter**

. Tomatbade*

*se opskrift, ** evt. gratin grentsager fra
frostlager



Kalvesteg

Tyttebaerskum*

Asier

Tyttebaerdraber*

*se opskrift




Eksempler pé:

Gratinsmorrebrod

Vores komponenter - jeres ingredienser

. Kylling

. Karrymayonnaise

o Ananas

° Bacon



Leverpostej

Radbeder

Bacon

Sky, tomatbade*

*se opskrift




Eksempler pé:

Gratinsmorrebrod

Vores komponenter - jeres ingredienser

. Fleeskesteg

C Radkal

o Asie

. Ananas






Eksempler pé:

Cremet smorrebrod

Principper for mad med cremet konsistens

Cremet konsistens bestér af en tyk, cremet, ensartet og sammenhangende
konsistens, som i sig selv danner en fgdebolle. Konsistensen skal veere sé forar-
bejdet, at det er muligt at sutte maden i sig.

Ved servering af mad med cremet konsistens, er der en raekke forhold, man skal
vaere opmaerksom p4, for at tilgodese funktionsnedsaettelsen:

e Konsistensen skal pureres inden tilberedning, sa der ikke findes klumper,
kerner, trevler eller skind

e Maden skal veere fugtig og sammenhaengende

¢ Konsistensen skal holde sin form pé en ske og flyder ikke ud pé en tallerken.
Det vil sige, at disse fadevarer ikke blandes sammen, nar de placeres side om
side péa en tallerken.

Ingredienser | selv kan supplere med til
cremet smorrebrod

e Alle slags mayonnaise. Smag den eventuelt til med karry, garam marsala
eller citron.
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Rugbred m. kamsteg, asie og
redkal

Rugbred m. kylling og ananas

Rugbred m. leverpostej og
redbeder
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Redskaber

Gode redskaber til fremstilling af pynt:

Udstikkerseet
Silikoneforme
Chartreusekniv
Fin tradsigte
Rivejern

Pensel






Opskrifter

pa pynt til bled og gratin, | selv kan
fremstille:

Kapers

10 portioner

Ingredienser:

50 g lage fra kapers
50 g kyllingefond
100 g syltede kapers
3 g agar agar

2 tsk thickenup clear

Arbejdsgang:

. Sigt lagen fra kapers og kom den i en gryde med kyllingefond samt
agar agar

. Kog op og lad den koge i et par minutter under konstant omrering.

. Kom kapers og lage i en kraftig blender og blend til en hel ensartet
og cremet masse

. Heel massen i en skél og vend Thicken Up Clear i og rer godt rundt
sd massen igen er ensartet cremet

. Heeld massen pé en sprgjtepose og lav sma kapers pa et stykke
bagepapir

. Seet pé kol




Smagsperler

20 portioner

Ingredienser:

300 g olie, smagsneutral

100 g dildjuice eller juice af dild, purleg, persille, citron, tyttebeer,
solbeer

7 g husblas

Arbejdsgang:
1. Kom ca. 3 dl smagsneutral olie i en beholder og seet den i fryseren
2. Varm dildjuicen op og tilseet 3-4 blade opbladt husblas pr. deciliter
saft. Lad derpé saften kale af, men ikke stivne. Sug saft op i en sprgjte
eller pipette og dryp sma perler ned i den iskolde olie
. Seet olien med dildkaviaren tilbage pé kol
. Nér perlerne, skal bruges fiskes de op med en lille hulske og skylles
hurtigt af i koldt vand




Peberrodscreme

20 portioner

Ingredienser:

150 g Creme fraiche 38 %

100 g Flgde 38 %

25 g Wasabipasta

Smag til med citronsaft og sukker

Arbejdsgang:

1. Pisk creme fraiche helt tyk og stiv

2. Pisk fladen stiv

3. Vend wasabipastaen i den piskede creme fraiche
4. Vend fledeskummen i massen

5. Smag til med citronsaft og sukker

Portionssterrelse 20 g
Serveres kold
Ikke egnet til frysning
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Tyttebaerskum

10 portioner

Ingredienser:

100 g creme Fraiche 38 %
45 g tyttebeer Syltetgj

9 g revet peberrod

1 citron

Salt

Arbejdsgang:

1. Creme fraiche piskes luftigt

2. Tyttebeer blendes og sies

3. Riv skal af citron

4. Pres saften af citron Hold lidt af citron skal og saft tilbage

5. Blend peberrod, tyttebeer, revet skal af citron, saft af citron og salt

sammen og rgr det sammen
6. Lad salaten traekke ca. 10 min og smag til - tilseet evt. resten af citron-
saft og skal

OBS Smagen skal veere sgd af tyttebaer - smagen forsvinder nar den
star til neeste dag

Serveres kold
Ikke egnet til frysning
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Tomatbade

10 portioner

Ingredienser:

150 g frisk tomat, cherry eller daddel
2,5 g agar agar

100 g svinefond, reduceret til 50 %
25 g gastrik

Arbejdsgang:

1. Blend de friske tomater glat og ensartet og sigt massen fri for
klumper

2. Kog agar agar op med lidt af saften fra tomaterne og den indkogte
svinefond

3. vend den sigtede tomatmasse ned i den varme blanding og smag til
gastrik

4. smag til med salt og evt lidt peber

. spray halvkugle silikoneforme med sprayfedt og haeld massen heri

6. deek til med film og seet formen pé kel

(&)}

Opbevar pé kgl ved max 5° C

Krydret mayo

Smag en god mayonnaise til med karry, garam marsala eller citron.

Hent mere inspiration her:

https://synkevenligt.kk.dk/
https://www.nestleprofessionalfood.dk/sites/g/files/gfb316/f/media/
frokostanretning_smatspisende_2018.pdf
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