












 
Sennepspickles (4 personer)

1½ dl cremefraiche 
1 spsk karry 
2 spsk vineddike 
1 spsk Bähncke Sød Sennep 
1 spsk Bähncke Jubilæum Sennep 
2 spsk finthakkede syltede agurker

100 g porre i papirtynde ringe 
200 g kogt, afkølet blomkål 

Rør cremefraiche med karry, vineddike,  
sennep og syltede agurker.

Tilsæt porrer og blomkål i små buketter.

Spis pickles til f.eks. oksespidsbryst eller 
andre former for koldt okse- og kalvekød.

Prøv også sennepspickles med kyllingebryst, 
bacon og tomat i en clubsandwich.

Frokost  
    med okse
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Sennepstraditionerne  
lever hos Bähncke 
Bähncke er den originale danske sennep! 
Lige siden 1858, hvor Wilhelm Bähncke 
grundlagde traditionen for dansk sennep, 
har vores sennepsmestre værnet om de 
originale recepter, sennepshåndværket og 
den traditionsrige smag og kvalitet. 

En rigtig god sennep fremstilles af helt  
enkle kvalitetsråvarer. Sennepsfrø, eddike, 
vand og salt, varieret med sukker og  
krydderier. Bähnckes sennepper er fedt-
fattige og helt uden tilsætningsstoffer.  
Alle vores sennepsvarianter harmonerer 
med nutidens idealer om sund mad  
baseret på naturens egne råvarer. Lad dig forføre i  

de danske traditioner
Der findes en sennep for ethvert temperament.  
Hos Bähncke gør vi det let for dig at finde din  
favorit. Vi har udviklet en styrkeskala, som placerer 
vores sennepsvarianter på en skala fra sød  
til stærk. Mød hver enkelt sennep i besnærende  
ord og vendinger på  
		            www.sennepsdating.dk

- intet bord                          uden Bähncke




