Sadan skifter du mellem opskrifterne

Her er hemmeligheden, der holder min fredagsliste fuld: tre slags bred om ugen, aldrig de samme tre to uger i treek, og

én ny specialitet hver uge. Dit klassiske runde landbrad er det faste holdepunkt hver eneste uge, fordi faste kunder vil
have »det saedvanlige«. P3 de to andre pladser skifter du mellem forskellige brad, s& der altid er noget at gleede sig til.

Begraens hver uge til én klassiker, ét enkelt brgd eller endnu en klassiker og ét specialbrad. Det er nemt at
bage i portioner pé 4, og det gar dine melbestillinger forudsigelige.

Menuen for 4 uger

Fast bred (75 kr.) Skiftende hverdagsbrod Ugens specialbrod Tilkeb

1 Klassisk rundt Bledt sandwichbred (60 kr.) Hvidleg og parmesan (95 kr.) Kiks med
landbrad overskudssurdej (55
a kr.)

2 Klassisk rundt Fuldkornshvedebrgd med frg (80 kr.) Tranebaer og valngdder (95 kr.) Pizzadejspakke
landbrgd (80 kr.)

3 Klassisk rundt Havrebrad med honning (75 kr.) Focaccia med rosmarin og Kiks med .
landbred havsalt (95 kr.) pvsreicudssurde (65

4 Klassisk rundt Sandwichbrgd med honning og Chokolade og kirsebaer (100 kr.)  Pizzadejspakke
landbrgd fuldkornshvede (60 kr.) (80 kr.)

Begynd sa forfra med nye specialiteter pd de samme pladser: cheddar og purlag i uge 1, figen og valngd i uge
2, soltarret tomat og basilikum i uge 3 og dobbelt chokolade i uge 4. Pa tre maneder smager dine faste kunder
tolv forskellige specialiteter, uden at menuen fgles som en gentagelse.

Sadan praesenterer du ét specialbrod om ugen
1. Mandag: laeg et billede af krummen op med teksten »Nyt pé lgrdag« og beskrivelsen fra menuen pa én linje.

2. Tirsdag: skriv farst til dem péd din fredagsliste: »Skal jeg gemme et til dig?« Faste kunder far farsteret; det
far dem til at fgle sig seerlige og fylder din ovn, fer du laver et offentligt opslag.

3. Lerdag: bag 4 specialbrad, ikke flere. At fa udsolgt er den bedste reklame, du har.

4. Ugen efter: specialbradet, der hurtigst blev udsolgt, far en fast plads »farste lgrdag i hver maned«. Dem,
der solgte langsomt, laegges pa hylden indtil naeste saeson.



De mest solgte brod efter arstid

Specialbred i fokus Ogsa gode valg Sasonens tilkeb
Vinter (dec. - Dobbelt chokolade Hvidlgg og parmesan, cheddar og  Pizzadejspakke til
feb.) purlgg, gyldent kernebrad med hyggelige hjemmeaftener

gurkemeje (velveere i januar)

Forar (marts — Citron og bldbaer Ristet hvidleg og krydderurter, Kiks med overskudssurdej
maj) kalamataoliven og feta, chokolade og til ture med madkurven
kirsebaer

(gaver til mors dag)

Sommer (juni—-  Focaccia med Soltgrret tomat og basilikum, Pizzadejspakke til pizza pa
aug.) rosmarin og havsalt  rundt bred med bagelkrydderi, grillen
kalamataoliven og feta

Efterdr (sep. - nov.) Graeskarformet Figen og valngd, tranebaer og Krans af brydebred med hvidlag
bred med graeskarkrydderi og krydderurter til sammenkomster
(kanel, ingefeer,
muskatned og nelliker)

valngd, cheddar og purlag

Festlige Krans af brydebrgd med Focaccia, rundt bred med bagelkrydderi Kiks med overskudssurdej i
weekender (hele hvidlag og krydderurter poser
aret)

Sarahs tip: Skriv planen for de nzeste fire uger pad en selvklaebende seddel pa koleskabet. Nir en
kunde sporger »hvad er der i nzeste uge?«, har du altid et svar, og et svar er en forudbestilling.




