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FRISK SOMMERSALAT 
med spareribs

- 4 serveringer -

Ingredienser: 
1 pk Tulip Spareribs

Salat:
100g blandede salatblade 
2 avocadoer
150g blandede cherrytomater
1 ds majs

Dressing:
¼ bdt bredbladet persille 
1 fed hvidløg
2 spsk limesaft
4 spsk honning 
4 spsk olivenolie 
250g græsk yoghurt 
½ tsk friskkværnet peber
½ tsk salt 

Andet: 
2 forårsløg

Tilberedning:
Pak Tulip Slow Cooked Spareribs ud af emballagen, læg dem i en bradepande eller på 
grillen og pensl med marinade efter anvisning på emballagen.
Skær de to avocadoer ud i skiver på den korte led, halver tomaterne på langs og dræn 
majsene. 
Fordel derefter alle grøntsagerne ud over salatbladene.
Gå i gang med dressingen. Snit persille fint og pres hvidløget. Bland alle ingredi-
enserne sammen til dressingen og hæld den efterfølgende over salaten.
Skær spareribs ud i mindre stykker og anret dem ovenpå salaten. Skær forårsløgene 
ud i tynde skiver og drys dem derefter over salaten. Velbekomme! 



GRÆSK SALAT
med pulled pork

- 4 serveringer -

Ingredienser:
1 pk Tulip Pulled Pork
6 tomater
1 agurk

1 lille rødløg
100 g salatost
Salt og peber
Evt. lidt olivenolie og/eller citronsaft

Tilberedning:
Tilbered Pulled Pork  efter anvisningen på emballagen. Del herefter kødet fra 
hinanden med to gafler. 
Skær tomater og agurk i små tern og kom det op i en stor skål. Hak rødløg helt fint 
og kom det op i skålen. Smuldr salatosten over salaten og vend det hele sammen. 
Smag til med lidt salt og peber og evt. lidt olivenolie og citronsaft. I en lille dyb 
tallerken anrettes den græske salat, som toppes med lidt Pulled Pork. Velbekomme!
 
TIP: For en ekstra frisk smag kan du tilføje en håndfuld friske krydderurter som 
persille eller basilikum, hakket groft og blandet sammen med salaten lige inden 
servering. Dette fremhæver de græske smagsnuancer yderligere.



BLT SANDWICH 
med pulled pork vendt i barbecue dressing

- 2 serveringer -

Ingredienser:
1 baguette
1 pk Tulip Pulled Pork
125g Tulip bacon i skiver
1 hoved hjertesalat
1 stor tomat

Dressing:
250g creme fraiche 18%
2 spsk barbecuesauce
1 spsk paprika
1 tsk hvidløgspulver
2 tsk soya

Andet:
Rapsolie

Tilberedning:
Tilbered pulled pork efter anvisningen på emballagen og anret baconskiverne på en 
bageplade med bagepapir. Bag bacon på samme tid med pulled pork og tag baconen 
ud, når den er sprød.
Imens forberedes resten af ingredienserne. 
Halver brødet på midten og skær brødet igennem, så det giver fire halve stykker. 
Pensl alle stykkerne med olie og steg dem på en pande ved middel varme, indtil de 
er gyldne og sprøde. Pil bladene af hjertesalaten og skær tomaterne i skiver. Bland 
alle ingredienserne til dressingen sammen. Del pulled pork med to gafler og vend 
derefter kødet med dressingen.
Anret to til tre blade hjertesalat på underdelen af hver sandwich, efterfulgt af to 
spiseskeer pulled pork. Top pulled pork med to skiver bacon og tomat. Velbekomme!



FRENCH RIBS SANDWICH
med spareribs

- 4 serveringer -

Ingredienser:
1 pk Tulip Spareribs
100g smør til at pensle brød og spareribs
1 pose fransk bondesalatmix
1 friskbagt baguette
Krydderurter: timian, rosmarin, purløg, 
oregano (bundet sammen til et bundt)

Sennepsvinaigrette:
1 finthakket rødløg
2 spsk finthakkede cornichoner
2 spsk dijon sennep
1/2 dl æble- eller hvidvinseddike
1 dl olivenolie
1 spsk sukker

Tilberedning:
Hak løg og cornichoner fint og læg dem i en skål. Tilsæt dijonsennep, æble- eller 
hvidvinseddike, olivenolie og sukker. Lad vinaigretten trække i 20 minutter.
Pak Tulip Slow Cooked Spareribs ud af emballagen, læg dem i en bradepande eller 
på grillen og pensl med marinade efter anvisning. Når spareribsene er færdige, 
træk da benene ud af spareribsene i siden.
Lun baguetten og smelt smørret – dette skal anvendes til at pensle brød og spare-
ribs. Tag det friske bundt med krydderurter og anvend det som en pensel til at 
smøre brødet med smør.
Herefter kan sandwichen samles: Læg lag af salat, spareribs og vinaigrette på 
baguetten. Velbekomme!
 
TIP: I denne opskrift har vi anvendt en krydderurter i samlet i et bundt og brugt som 
pensel. På den måde krydres smørret automatisk hvilket giver en skøn smag til 
baguetten.



AVOCADO WRAP
med pulled chicken

- 6 serveringer -

Ingredienser:
1 pk Tulip Pulled Chicken Kebab

Sennepsdressing:
250g creme fraiche 18%
1 spsk dijon sennep
½ tsk stødt gurkemeje
1 tsk hvidløgspulver
½ tsk flagesalt
½ tsk friskkværnet peber

Fyld:
1 bdt sprød grøn salat 
2 avocadoer
200g cherrytomater
200g cheddarost

Andet:
1 pk madpandekager, 6 stk
Bagepapir i ark

Tilberedning:
Tilbered pulled chicken efter anvisningen på emballagen og del den med to gafler, 
når den er tilberedt. 
Kom alle ingredienserne til sennepsdressingen i en skål og bland det hele sammen. 
Vend dressingen med pulled chicken. 
Skyl alle grøntsagerne. Skyl salat bladene, skær avocadoerne i aflange skiver og 
halver tomaterne.
Anret to til tre salatblade ovenpå hver wrap, efterfulgt af to spiseskeer pulled 
chicken. Anret to skiver avocado ovenpå din pulled chicken og drys derefter med 
cherrytomater og revet cheddar.
Luk to af siderne på pandekagen ind mod fyldet og rul derefter pandekagen til en 
rulle.
Skær rullerne over på midten og server. Velbekomme!



PULLED PORK HOTDOG 
med chili bearnaise 

- 6 serveringer -

Ingredienser: 
1 pk Tulip Pulled Pork
1 frisk jalapeño i skiver
1 finthakket rødløg
125g Tulip bacon i skiver
Pølsebrød

Chilibearnaise:
4 æggeblommer
200g smør
1/2 dl bearnaiseeddike
1 tsk salt
1 spsk chiliflager
1 bundt estragon
1 finthakket løg

Tilberedning:
Tilbered Tulip Pulled Pork efter anvisningerne på emballagen. Mens Tulip Pulled Pork 
er i ovnen eller på grillen, så gå i gang med at tilberede de øvrige ingredienser. Snit en 
frisk jalapeño i skiver og hak et rødløg fint. Steg baconskiverne sprøde på en pande, 
cirka 4 minutter på hver side.

Bearnaisesauce:
Varm smørret op indtil væden skiller fra fedtet. Pisk æggeblommerne med bearnaise- 
eddike og salt i en kasserolle, indtil det legerer. Tilsæt ønsket mængde sriracha. Kom 
det varme klarede smør i æggemassen. Tilsæt hakket estragon i saucen.
Varm hotdogbrødet i ovn eller på grillen, og saml din hotdog. Start med pulled pork, 
herefter hakket løg og jalapeño. Kom til sidst bearnaise og finthakket sprød bacon på. 
Velbekomme!



Find opskrifter og mere inspiration på  
www.danishcrown.com

Nemme opskrifter til
MØR & SAFTIG MAD 
FOR HELE FAMILIEN

Tulip Slow Cooked er langtidstilberedt. Det betyder at al 
saft og kraft bevares og sikrer dig mørt og saftigt kød og 
de bedste smagsoplevelser. 

Her i folderen har vi samlet en række spændende og 
nemme retter, som falder i smag hos både store og små 
 
		    Velbekomme


