BORN
HOLMER

GRISEN

12 LAKRE OPSKRIFTER

- med saftigt, mort og ekstra fedtmarmoreret kod fra Bornholmske grise -



BORNHOLMERGRISEN
En lokal ¢-specialitet der
er fodt, opvokset og slagtet
pa Bornholm

Pa solbeskinnede Bornholm arbejder stolte Danish Crown
landmzend hver dag pa at sikre god dyrevelferd for BORN-
HOLMERGRISEN. Det betyder, at BORNHOLMER-
GRISEN er fodt lokalt pa een af losgaende soer, de har
mere plads i stalden og altid adgang til frisk halm og rode-
materiale, s& de kan udfolde deres naturlige adfwerd.
BORNHOLMERGRISEN har fri adgang til foder hvoraf
mindst 70% er lokalt produceret. BORNHOLMERGRISEN
gar leengere hos sin mor og er selvfplgelig ikke halekuperet,
sa den har naturligvis krolle pa halen.

- og sa er der kun kort transporttid til Renne Slagteri.

Lige meget hvor pa gen garden ligger.

BORNHOLMERGRISEN har derfor faet et Dyrevelferds-
hjerte for "Det gode staldliv” i Coop’s Dyrevelferdsmzerke-
ordning, sa du kan valge gris med hjertet.

BORNHOLMERGRISEN har en grad af intramuskulzer
fedtmarmorering, som gor kodet serligt smagfuldt.
Fedtmarmorering er bl.a. bestemt af genetiske forhold,
og derfor indgér der altid en andel af Duroc-race i
BORNHOLMERGRISEN, hvilket ssmmen med mod-
ningen gor, at kodet har ekstra karakter, og er mort og
saftigt.

BORNHOLMERGRISEN er en ®gte lokal o-specialitet
og den kan kebes i COOPs butikker landet over, hvor den
lokale slagter kan guide dig til den udskering, du ensker.

VELBEKOMME!




Coops hjerteordning: 1 Hjerte - Det gode staldliv. Mere plads i stalden og losdrift,
sd dyrene har bedre mulighed for at udfolde deres naturlige adfeerd.
Stroelse og rodemateriale, der passer til dyrets natur og typisk grovfoder hele livet.




4 personer - Tilberedningstid 30 min.

Bahn Mi -flutes med
marineret nakkekotelet,
chilimayonnaise, gulerodder,
forarsleg, agurk og koriander

INGREDIENSER:

400 g nakkekotelet, Bornholmer- 1 spsk. sesamolie
grisen 1 spsk. riseddike
1 spsk. sesamolie 0,S tsk. salt
1 spsk. neutral olie 0,S tsk. friskkveernet sort peber
1 spsk. honning
1 spsk. soja Tilbehor:
1 spsk. revet ingefeer 2 rustikke flutes
1 stk. chili 2 dl god chilimayonnaise el !
2 fed hvidlog 1 handfuld koriander
2 tsk. sesamfro
Grontsagsfyld:

4 stk. gulerodder

2 stk. fordrslog T
1 agurk ﬁ 1

3
g -
TILBEREDNING: ®
Fo
Nakkekoteletter: L

Bland sesamolie, neutral olie, honning, soja, revet ingefzr, finhakket
chili og finhakket hvidlog sammen.

Skar nakkekoteletterne i tynde strimler og bland med marinaden.
Steg strimlerne pa en varm pande i cirka 3-4 minutter.

Lad kedet hvile i veesken.

Tilbehor:
Sker gulerodder og agurk i lange strimler. Snit forarslogene fint.

Bland grentsagerne med sesamolie, riseddike, salt og friskkvaernet sort peber.

Lav et snit i brodet og smer derefter med en god chilimayo.
Fyld det smurte brod med grentsager og strimler af nakkekotelet.

Servering:
Pynt Bahn Mi flutene af med koriander og drys med sesamfre.

Tip: Retten fungerer godt som madpakke eller til picnic.
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4 personer - Tilberedningstid 40 min.

Dumplings med fyld af
grisefars, kal, forarsleg,
chili, hvidleg og ingefer
Serveres med frisk dyppelse.

INGREDIENSER:

Dumplings:

400 g hakket grisekod, Bornholmer- Frisk dip:
e 2 spsk. soja

e hvzdlﬂcal 4 spsk. sod chilisovs

St ikl 1 tsk. sesamolie

1 stk. chili

1 spsk. revet ingefeer

2 fed hvidlog : .
e B 1 hdndfuld koriander

1 tsk. sesamolie

2 tsk. soja Ll =
28 stk. gyoza skins, optoede Ly
2 spsk. neutral olie P

TILBEREDNING:

Dumplings:

Hak hvidkal og forarsleg fint.
Bland det sammen med fars, finhakket chili, presset hvidlog, revet ingefer,
sesamolie og soja. Kom en spiseskefuld farsblanding i et gyoza skin.

Pensl kanten med lidt vand. Fold det fyldte gyoza skin pa midten som en
halvmane.

Luk alle dumplings/gyoza skins ved at folde sma vifter, der trykkes sammen.

Varm en pande op med lidt olie. Kom de sma dumplings pa panden og steg i
cirka 2 minutter indtil stegesiden er gyldenbrun. Held 1,5 dl vand ned i panden
og st et lag over panden. Nar vandet er fordampet, tag laget af, og steg alle
dumlings, sa de igen far en sprod underside.

Dip:
Bland soja, sed chilisovs, sesamolie og revet ingefer. Smag til med hakket
koriander.

Servering:
Servér dine dumplings pa tallerkner, pynt af med koriander og spis med den
friske dip.

Tip 1: Hvis du har snittede grontsager til overs, kan du spise dem som en lille salat

ved siden af dine dumplings.

Tip 2: Du kan sagtens bruge andre grontsager i dine dumplings. F.eks. gulerodder,
svampe eller broccoli.
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4 personer - Tilberedningstid 40 min.

Grillet flanksteak med grillet
hjertesalat, friske peerer, syltede
rodleg, gedeost, honningdres-
sing, ristede valngdder og timian

INGREDIENSER:

Salat: Flankesteak:
4 stk. hjertesalat 500 g flanksteak eller skinkesteak,
3 friske perer Bornholmergrisen

2 spsk. honning
1 spsk. citron

: ' ‘ Syltet rodlog:

2 stljlllce ch'mk r;)_smarm ZJ;tk. mdlggg

0,S dl olivenolie 0,S dl lagereddike
0,S tsk. salt 1 dl sukker

0,S tsk. friskkveernet sort peber 7l @l vand)

200 g blod gedeost

1 dl ristede og saltede valnodder
1 dl frisk timian

0,S tsk. salt

0,S tsk. friskkveernet sort peber

TILBEREDNING:

Flanksteak:
Drys flanksteaken med salt og friskkvaernet sort peber. Grill flanksteaken pa en
forvarmet grill i cirka 25 minutter eller indtil kernetemperaturen er 68°C.

Lad flanksteaken hvile i cirka 10 minutter for du skeerer den i skiver.

Syltede rodlog:

Rodlogene skrzlles og skaeres i tynde skiver. Kom lagereddike, sukker og vand i
en kasserolle, og lad det simre indtil sukkeret er oplest. Held lagen over rodlog-
ene og lad dem trekke i cirka 10 minutter.

Salat og dressing:

Sker hjertesalaten i 2 eller flere bade athengig af storrelsen. Grill salaten pa en
forvarmet grill, i cirka S minutter til den har faet grillstriber og smag fra grillen.
Skeer friske paerer i tynde bade. Bland honning, citron, terret rosmarin, oliven-
olie, salt og friskkveaernet sort peber til en dressing.

Servering:

Anret den grillede salat, parer og stykker af gedeost pa tallerkner. Kom skiver af
kodet pa salaten, og haeld dressingen over. Pynt af med ristede og saltede
valnpdder, syltede rodleg og frisk timian. Smag til med salt og friskkvernet sort
peber.
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4 personer - Tilberedningstid 40 min.

Grillet merbrad med
guleredder og log pd en kolig

yoghurtcreme med drys af

noddeblanding

INGREDIENSER:
Morbrad: 3 spsk. ristede hasselnodder
500 g morbrad, Bornholmergrisen 2 spsk. ristede sesamfro
12 stk. gulerodder i blandede farver 1 spsk. ristede fennikelfro
4 sma zittauerlog 1 spsk. ristede korianderfro
2 spsk. olivenolie 1 spsk. torret timian
1 handfuld korvel eller persille
4 dl greesk yoghurt
2 stk. lime

0,S tsk. salt
0,S tsk. sort peber

TILBEREDNING:

Morbrad:
Tor morbraden godt af og sker eventuelle sener fra. Krydr med salt og frisk-
kvarnet sort peber. Grill merbraden pé en forvarmet grill indtil kernetempera-
turen er 62-65°C. Lad merbraden hvile tildekket.

Grillet gront:

Skrel og sker zittauerlog i mundrette stykker. Skrel gulerodder.

Pensl grontsagerne med olivenolie og grill dem pé en forvarmet grill i 5-10
minutter, indtil de er blede, men har lidt ”bid” tilbage.

Kolig yoghurtcreme:
Ror yoghurt, revet limeskal og limesaft sammen.
Smag til med sort peber og salt.

Fro-og neddeblanding:
Knus hasselnedder, sesamfrg, fennikelfre, korianderfre og timian groft i en
morter.

Servering:
Fordel limeyoghurt pé et fad. Kom de grillede grontsager og merbraden pa fadet.
Drys med fro-og noddeblandingen. Pynt af med kervel eller persille.
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4 personer - Tilberedningstid 40 min.

Grillet nakkefilet i mini-
tacos med spidskalssalat,
guacamole, ananassalsa
og chilisovs

INGREDIENSER:

Nakkefilet: Grov ananassalsa:

500 g nakkefilet, Bornholmergrisen 0,5 ananas

1 spsk. spidskommen 1 dl mynte

2 spsk. olivenolie 1 lime

1 fed hvidlog 1 chili

2 spsk. tomatpure 0,S tsk. friskkvernet sort peber
Guacamole: Tilbehor:

3 stk. avocado 0,5 stk. rodt eller alm. spidskdl
2 spsk. creme fraiche 12 stk. sma tortillabrod

1 dl koriander Koriander -
1 fed hvidlog 2 dl god chilisovs

1 stk. tomat

0,5 stk. rodlog

1 stk. lime

0,S tsk. salt

0,S tsk. friskkveernet sort peber ’
TILBEREDNING: @
Nakkefilet:

Skeer 4 tykke skiver af nakkefileten. Lad kedet hvile i stuetemperatur i cirka 15
minutter. Bland spidskommen, olivenolie, et finhakket fed hvidleg og tomat-
puré sammen. Marinér skiverne af nakkefileten i blandingen. Grill skiverne pa
en forvarmet grill i cirka 2-3 minutter pa hver side. Lad kedet hvile tildaekket i
S minutter.

Guacamole:

Mos avocadoerne, og bland dem med creme fraiche og et presset fed hvidleg.
Hak tomat og redlog fint og tilfoj det. Smag til med limesaft, salt og friskkveer-
net sort peber.

Annanassalsa:
Skeer ananas i sma tern. Bland dem sammen med hakket mynte, revet limeskal,
limesaft og snittet chili. Smag til med friskkvernet sort peber.

Snit spidskalet tyndt.

Servering:
Fordel guacamole, snittet spidskal, nakkefilet skaret i skiver og ananassalsa pa
tortillabred. Top af med koriander, og servér sammen med din yndlings-chilisovs.

Tip: Du kan skifte ananas ud med mango eller agurk. Du kan ogsa blande rodt og
gront spidskal.
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2 personer - Tilberedningstid 35 min.

Grillet skinkemignon med
fetaostcreme, friske arter,
mynte, pistacienodder og
citron

INGREDIENSER:

Skinkemignon: Gront:

500 g skinkemignon, Bornholmer- 450 g certebeelge

grisen 1 stk. rodlog

0,S tsk. salt 2 dl frisk mynte

0,S tsk. friskkveernet sort peber 1 dl ristede pistacienodder
2 spsk. olivenolie

Fetaostcreme:

150 g fetaost

3 dl creme fraiche

1 stk. citron

1 lille fed hvidlog

0,S tsk. salt

0,S tsk. friskkveernet sort peber

TILBEREDNING:

Skinkemignon:

Drys skinkemignonen med salt og friskkvaernet sort peber.
Grill skinkemignonen pa en forvarmet grill i cirka 10 minutter.
Pak kedet ind i stanniol, sa det ikke breender p3, og lad det grille videre indtil
kernetemperaturen er 65°C. Lad kedet hvile indtil servering, og sker derefter
skinkemignonen i skiver.

Fetaostcreme:
Mos fetaost let med en gaffel. Bland feta sammen med creme fraiche, hakket
hvidlog, revet skal fra en halv citron og et par dréber citronsaft. Smag til med
salt og friskkvernet sort peber.

Servering:
Fordel fetaostcremen pa en tallerken. Kom de sma spde @rter og log pa cremen.
Pynt af med mynte, ristede pistacienedder og olivenolie. Lag til sidst de nygrillede
skinkemignonskiver pa.
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4 personer - Tilberedningstid 30 min.

Krogmodnet fleeskesteg med
frisk salat af rodkal, appelsin,
torrede abrikoser, solsikke-
kerner og purlog

INGREDIENSER:

Kamsteg: 1 appelsin til dressing

1 stk. krogmodnet Fleeskesteg, Born- 0,5 tsk. friskkveernet sort peber
holmergrisen 0,S tsk. salt

Salt 0,S dl ristede solsikkekerner

Salat:

300 g frisk rodkdl

1 stk. fennikel

2 appelsiner

1 dl torrede abrikoser |
20 g purlog - =Y
2 spsk. olivenolie i

1 spsk. rodvinseddike

TILBEREDNING:

Krogmodnet kamsteg:

Tag kodet ud af keleskabet cirka SO minutter for du skal tilberede det, sa stegen
er tempereret. Tor stegen og svarene godt af, og gnid rigeligt med salt ned
mellem sverene og ovenpa. Forvarm ovnen til 210°C. Lag stegen pa en rist og
steg i cirka 1-1,5 time indtil kernetemperaturen er 65°C. Lad kedet hvile i 20
minutter, og sker det i skiver.

Salat:

Snit rodkal og fennikel meget fint, gerne pa et mandolinjern.

Sker appelsinerne i skiver. Hak abrikoserne groft, og snit purleg groft. Gem til
senere. Bland olivenolie, rodvinseddike og appelsinsaft. Smag til med salt og
friskkvernet sort peber.

Servering:

Anret et fad med rodkal, fennikel og appelsiner. Held dressingen over.
Pynt af med ristede solsikkekerner, abrikoser og purleg.

Servér sammen med skiver af den dejlige sprode fleeskesteg.
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4 personer - Tilberedningstid 1 time.

Morbrad med pommes Anna
og salat af selleri, xble, ristede
valnedder og traneber

INGREDIENSER:
Morbrad: Salat:
600 g morbrad, Bornholmergrisen 4 stilke selleri
0,S tsk. salt 2 stk. ebler
0,S tsk. friskkveernet sort peber 0,S dl ristede valnodder
1 spsk. neutral olie 2 dl friséesalat

0,S dl tranebeer
Pommes Anna: 1dl persille &
800 g kartofler
2 fed hvidlog Sennepscreme:
2 tsk. timian 1 spsk. grov sennep
50 g smor 1 dl mayonnaise
0,S tsk. friskkveernet sort peber 1 dl creme fraiche -
0,3 tsk. salt Purl

sk. sa urlog ®
- .

TILBEREDNING: e
Morbrad:

Afpuds merbraden for sener. Tor den godt af med kokkenrulle, drys med salt og
friskkvaernet sort peber. Brun merbraden pé en pande med olie til den er gylden
pa alle sider. Kom merbraden i en bradepande og steg den feerdig i ovn ved
170°C, indtil kernetemperaturen er 62-65°C.

Pommes Anna:

Skre] kartoflerne og skar dem i meget tynde skiver, gerne pa et mandolinjern.
Smelt smor i en gryde og tilfoj et presset hvidlog, timian, salt og friskkvernet
sort peber. Kom bagepapir i bundet af en mindre form - f.eks. en bredform.
Lag et lag kartoffelskiver i bunden. Pensl med smor. Gentag med et nyt lag
kartofler og smer, indtil alle kartoflerne og smerret er brugt. Lag gerne noget
tungt ovenpa, si de bliver godt presset sammen.

Tilbered i ovnen ved 180°C, i cirka 40 minutter indtil de er more.

Tag kartoflerne ud af ovnen oglad dem kole af. Tag "kartoftel-kagen” ud af for-
men og sker den i mindre firkanter. Steg firkanterne pa en stegepande med smer
indtil de er lekre og sprode.

Salat:

Skeer selleri pa langs, gerne med en kartoffelskrller eller ostehovl. Kom i iskoldt
vand og gem i koleskabet, sa kroller de sig flot. Skaer abler i bade. Bland til sidst
selleri, @ble, ristede valnedder, friséesalat, tranebzr og persille ssammen.

Sennepscreme:
Bland grov sennep, mayonnaise, creme fraiche og hakket purlog sammen.
Smag til med friskkvaernet sort peber og purlog.

Servering:
Servér skiver af merbrad sammen med sprod pommes Anna, frisk salat og
sennepscreme.
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2 personer - Tilberedningstid 30 min.

Pasta med skinketern,
svampe, palmekal,
pinjekerner, parmesan
og timian

INGREDIENSER:

Skinketern:
450 g skinketern, Bornholmergrisen 300 g pasta
20 g smor
) Tilbehor:
2 stk. zittauerlog 1dl parmesan

1 fed hvidlog o
300 g brune markchampignon (1)’ ;Sjl;l‘fff; ;Cn{fnljei;:lfr

20 g smor

1 dl hvidvin

2 dlflode

1 tsk. revet citronskal

3 dl palmekl

0,S tsk. friskkveernet sort peber
0,S tsk. salt

TILBEREDNING:

Skinketern:
Steg skinketernene pa en pande med smor, cirka 4 minutter indtil de er brune
0g gennemstegte.

Tag kedet af panden og gem til senere.

Sker markchampignon i mundrette stykker. Hak zittauerlog og hvidleg fint.
Brun champignon, log og hvidleg godt i smer.

Tilfej hvidvin, flode og citronskal, og lad det simre mens pastaen koger.

Snit palmekal groft. Tilfoj de stegte skinketern og palmekal til sidst.

Smag til med salt og friskkvaernet sort peber.

Kog pasta i vand efter pakkens anvisning og vend i sovsen.

Servering:
Anret i dybe tallerkner.
Pynt af med ristede pinjekerner, revet parmesan og frisk timian til sidst.
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4 personer - Tilberedningstid 35 min. + stegetid

Ramen med nudler, fleeskesteg,
kal, grillet majs, forarsleg,
chili, g og koriander

INGREDIENSER:
Kamsteg: Tilbehor:
1 stk. Fleeskesteg, Bornholmergrisen 2 stk. g
Salt 200 g ramen-nudler
2 stk. forkogte majs
. 0,5 stk. mellemstort spidskdl
Suppe: 4 stk. fordrslog

1 spsk. japansk soja .
3 1 stk. rod chili

1 tsk. revet ingefeer A .

1lille fed hvidlog En god handfuld spirer

2 1 god kyllingebouillon Bondeicnande

1 spsk. sesamfro g
«® O

N,

TILBEREDNING:

Kamsteg:

Tag stegen ud af keleskabet cirka SO minutter for du skal tilberede den, sa kodet
er tempereret. Tor stegen og svaerene godt af, og gnid rigeligt salt ned mellem
svaerene samt ovenpa.

Forvarm ovnen ved 210°C. Lag stegen pa en rist og tilbered i cirka 1-1,5 time
indtil kernetemperaturen er 65°C. Lad kedet hvile i 20 minutter, og sker ud i
mundrette stykker.

Ramen-tilbehor:

Bland japansk soja sammen med revet ingefer, finhakket hvidleg og kyllinge-
bouillon i en stor gryde. Kog =ggene i vand, cirka 7 minutter sa de bliver blod-
kogte, og gem til servering. Grill de forkogte majs pa en forvarmet grill eller
grillpande.

Sker de grillede majskorn af majskolben. Snit spidskal, forarsleg og chili fint.
Kog nudlerne i vand efter anvisning pa pakken.

Servering:

Kom nudler og majs i dybe skale. Held den varme bouillon ved. Lzeg skiver af steg
ned i skilene. Pynt af med et halvt blodkogt @g, finhakket forarsleg, chili, koriander,
lidt spirer og sesamfro.
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4 personer - Tilberedningstid 35 min.

Stegt medister med
cremet salat af gronkal,
rodkal, granateblekerner
og graeskarkerner

INGREDIENSER:

Medister: 1 dl granateblekerner

500 g medister, Bornholmergrisen 2 spsk. ristede greeskarkerner
40 g smor 1 handfuld korvel

4 spsk. neutral olie
1 dl grov sennep

Cremet salat:

120 g frisk gronkal

300 g frisk rodkal

1 spsk. olivenolie

1 dl revet parmesan

3 spsk. hakket kapers

1 dl creme fraiche

1 spsk. dijonsennep

1 dl mayonnaise

0,S tsk. friskkveernet sort peber

TILBEREDNING:

Medister:

Tor medisteren godt af med kekkenrulle.
Steg medisteren pa en pande med smer og olie pa lav varme i cirka 15-20 mi-
nutter, eller indtil den er helt gennemstegt. Skaer medisteren i mindre stykker.

Salat:

Pil kernerne ud af granatablet, og put dem i en skal til senere.

Sker rodkal fint, og grenkal groft. Kram kalen godt, sa den falder lidt sammen.
Bland herefter kilen med olivenolie.

Riv parmesan fint, og hak kapers groft.

Ror parmesan, kapers, creme fraiche, sennep og mayonnaise sammen. Smag til
med sort peber.

Bland kalen med den cremede parmesanblanding.

Servering:
Anret tallerkner med medister og servér sammen med salaten. Top af med gra-
nateblekerner, ristede graeskarkerner og kervel. Servér gerne med grov sennep til.

Tip: Du kan ogsa koge din medister, inden du steger den pa panden.
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4 personer - Tilberedningstid S0 min.

Duftende frikadeller
med knuste kartofler,
gronkals-figensalat
og fledesovs

INGREDIENSER:
Frikadeller: Salat:
500 g hakket grisekod, Bornholmer- 200 g frisk gronkal
grisen 3 stk. figner
0, dlflode 2 spsk. ristede mandelflager
1dlrasp 0,5 dl olivenolie
1 zittauerlog 1 tsk. grov sennep
1 tsk. salt 2 spsk. eblecidereddike
0,S tsk. friskkveernet sort peber 1 tsk. honning
s Flodesovs:
1 knivspids nellike 20 g smor 3
1 tsk. kanel 1 sosk. mel W &
1 tsk. ingefeer spsx. e # o ur -
o 3 dl piskeflode e "0y A
30 g smor 2 spsk. sojasauce : TR y :
Knuste kartofler: ;
600 g kogte kartofler g % .y
0,S dl olivenolie o % .
0,S tsk. salt ‘ 6
0,S tsk. friskkveernet sort peber @ ‘ P o2 T '- ;
- P ) -
TILBEREDNING: 1
Kartofler:

Mos de kogte kartofler let med en gaffel. Lag kartoflerne pa en bradepande
med bagepapir. Held olivenolie over og drys kartoflerne med salt og peber.
Tilbered kartoflerne i ovnen ved 200 grader, cirka 20 minutter indtil de er sprode.

Frikadeller:
Bland flode og rasp sammen, og lad det treekke mens du blander de resterende
ingredienser. Riv zittauerloget fint. Bland farsen med salt, friskkvaernet sort
peber, log, =g, nellike, kanel og ingefer i en anden skal. Tilfej flode/raspblan-
dingen og rer det godt sammen. Lad det sta tildekket i koleskab i cirka 10
minutter.

Form farsen til frikadeller. Lad smeorret blive gyldent pa en stegepande, og steg
frikadellerne i cirka 10-1S minutter, indtil kernetemperaturen er 75°C.

Flodesovs:

Gem stegeskyen fra frikadellerne, og held floden ned i panden.

Smelt smor i en anden gryde, tilsaet mel og pisk konstant indtil det tykner.
Tilswt flodeblandingen efterhanden, og pisk imens. Tilfej soja og smag til med
salt og peber. Lad det simre mens du laver salaten.

Salat:

Snit gronkalen groft, og skeer fignerne i bade. Bland olivenolie, grov sennep,
@blecidereddike og honning sammen til en dressing. Vend dressingen sammen
med gronkalen, pynt af med figner og drys mandelflager over.

Servering:
Servér frikadellerne med knuste kartofler, frisk gronkalssalat og flodesovs.

Tip: Du kan skifte krydderierne ud til noget andet, feks. kommen, timian og fennikel.



ol : -

[¥9]
Danish Crown

BORN
HOLMER

GRISEN




. BORN
HOLMER

GRISEN

o

.‘ Fodt, opdrettet
3 og slagtet pa Bornholm

Mere plads i stalden
Daglig halmstroelse
Krolle pa halen
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- en lokal 0-specialifet -

Bornholmergrisen finder du hos slagteren i Kvickly, _

gy/u/z/n;;z Irma og SuperBrugsen over hele landet
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