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INGREDIENSE

10 porsjoner
800 grrosenkal”
2 stk appelsin

1 stk Haloumi ost
2 ss grov sennep
* _ 1ss Dijon sennep
£ 1sssukker

K'gjor du:
Del rosenkalen i to og stek i smer til de blir gy
~ Ror inn sukker og sennep og la dette surr.



INGREDIENSER:

10 porsjoner

500 gr Mango, biter
1kg redkal

1 stk gronnkal

1dl eddik

1dl sukker

2 stk stjerneanis

. 1stk kanelstang

f_/jh stk granateple

Slik gjor du:
Smelt sukker i en panne. Tilsett eddik og krydder og la dette
y surre litt sammen. Strimle rgdkalen fint, og ha dette i laken og

kok hurtig sammen. Radkalen skal vaere litt crispy.
Blancher grennkalen til den blir litt myk. Kjel ned redkalen og
anrett retten med mango og granatepler drysset over.

BESTILLINGSNUMMER:
Mango, biter - EPD 4216 137



INGREDIENSER:
10 porsjoner

20 stk Torsk i serveringsstykker

30 stk asparges grgnn

200 gr aromasopp eller annen sopp
6 dl oksekraft eller annen buljong
4 dl frosne blabaer

(alt. bjgrnebaer/kirsebaer)

1 Ik

5 ss sukker

3 ss rgdvinseddik

Slik gjor du:
Damp torsken med litt salt.

Hakk lgken og fres denne i en panne til den

blir gylden, tilsett sukker og la dette DA MFET
karamellisere seg lett. Tilsett eddik, hai

baer og surr dette sammen. Tilsett til slutt

buljong og kok dette i ca 30 min for du siler To ES‘K MED
av, smak til sausen med salt og pepper og

eventuelt juster med sukker og eddik.

Damp asparges og stek litt sopp, serveres P
med gOde poteter. I}\E:_IEAFTIG

BESTILLINGSNUMMER
Torsk i serveringsstykker 50-8o§— MSC 1x5kg — EPD 2122 315
Blabaer 5x1kg — EPD 4215 851 - Kirsebaer 5x1kg — EPD 4216 560 — Bjgrnebaer 5x1kg— EPD 4216 172




INGREDIENSER:

10 porsjoner

10 stk laksefilet 140gr
2 dl grov sennep

1 dl sukker

3 dl Panko

BESTILLINGSNUMMER:
Laksefilet 140gr 1x5kg — EPD 2154 243

JULEGAKT LAKS

Slik gjor du:

Bland sammen sennep, sukker og panko, evt.
brgdstrgssel. Smgr dette pa den frosne laksen.
Bakiovn-220 grica5-7 min.

La laksen hvile litt for servering.

Server gjerne med rosenkal, redbeter og gode poteter.



SERTIFISERT
BAREKRAFTIG
SIBMAT

WWW.msc.org/no
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BESTILLINGSNUMMER:
Bacalao Lofoten 4 x 2,5kg - EPD 1278 712

yarm bacalaoen etter anvisning
pa pakken. Server med godt brad til!



INGREDIENSER:
10 porsjoner =
500 gr rgkelaks

10 stk toast skiver

i 4400 gr rakost miks

100 gr majones

100, g‘r grov sennep
Limeskiver

Salat blanding

Smor til steking

slik gjor du:

Stek toast i smer, eventuelt rist dem i ovn.
Vendirakost i majones og sennep.

Legg opp lagvis pa toasten, salatblanding, sennep-
coleslaw og laks pa toppen. Dryss over litt dill & spirer.
"BESTILLINGSNUMMER: a3
Laksefilet, skiver — rgkt 6x1kg — EPD 4474 383 «



JULETORSK MED

BACON £ T‘/TTéﬁsz

INGREDIENSER:

10 porsjoner

10 stk rokt torsk

300 gr bacon

100 gr tyttebaer

10 kg kokte poteter
10 stk fine gulergtter
Litt grennkal

Slik gjor du:

Damp torsken lett, stek baconet og ha i tyttebarene rett for
servering. Serveres med kokte poteter, smgrstekt gulrot og
gjerne litt grennkal.

SERTIFISERT
BAREKRAFTIG
SIBMAT

BESTILLINGSNUMMER:
Torskefilet Gourmet lettrgkt 1x5kg — EPD 1940 337
Tyttebaer — EPD 4217 303

WWW.msc.org/no



"~ INGREDIENSER:
10 porsloner N
500 gr baibyﬁulro
[ _wtvmseadlk,

dette std og trekke litt, eller evt. ha rett pa glass for

- Babyg ztter3x2kg EPD 870 048 oppbevarmg






INGREDIENSER:

10 porsjoner

Lag eller bruk ferdig
riskrem nok til 10
porsjoner

500 gr frosne jordbaer "2

150 gr sukker
1 dl vann
2 ss sitron saft

Al ;
Slik gjor du:
Ha baerene i en kjele og tilsett sukker, vann og sitronsaft.

Gi dette et lite oppkok under omrgring.

Lag en jevn miks av dette med en stavmikser. Passer dette
gjennom en sikt og kjgl ned. Bringebaer og kirsebaer kan ogsa

. es. Tilsett gjerne litt mer sukker dersom du bruker kirsebzer.

: NGSNUMMER:

~ Jordbzer 5x1kg EPD 4216 180 — Kirsebaer 5x1kg EPD 4216 560
;ﬁ‘l‘ngebaer 5x1kg EPD 4216 180
-



- Teye)

ING
10 porsjoner
2 stk butterdei
600 gr eple
Sukker kant
% dl hakked

SLIK GJ@R DU: ‘
Kutt halvveis ned i butterdeigen rund a\ ),
slik at du far en «ramme « i butterdeige O

gaffel og lag rifler i kanten og pensle mec ‘_;T
Vend epleb3ter inn med sukker, kanel og litt
smeltet smgr. Legg eplebatene innenfor
rammen i pene lag. Dryss over med hakkede

mandler og sett i ovnen. A BESTILLINGSNUMMER:

Stek kaken i ca 15 min p& 180 gr. ~'f'1l""”"'“jf Butterdeig - 1x5kg EPD 654 947
Server kaken lun‘med vaniljeis og karamellsaus. | Eplebéter@,skg ~ EPD 4467 015
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 INGREDIENSER:
10 porsjoner
Lag eller benytt ferdig
- mousse til dette.
500 gr Mangoterninger
1 ss limejuice :
- J 3 blader frisk mynte 4

- 2 ss sukker

 Slik gjer du:
- Kutt mangoterningene i litt mindre biter.

- Vend inn limejuice, sukker og fﬁ:ﬂq‘q ket mynte.

La dette sta og trekke.

Lag mousse og hai serverlngssk'{f 3 Legg mango.pa 44
toppen, og pynt gjerne med baer, pikekyss og revet :
sjokolade.

BESTILLINGSNUMMER:
Mangoterninger 5x1kg — EPD 5518980 : '

7 & e



INGREDIENSER:

10 porsjoner med ferdig
pannacotta. Tilsett
gjerne litt smak. Bruk
stjerneanis, kanel eller
kardemomme for & fa
et julepreg.

500 gr frosne jordbaer
150 gr sukker

1dl vann

2 ss sitron saft

JORPE AR CcouLiS

Slik gjor du:

Ha baerene i en kjele og tilsett sukker, vann og sitronsaft.
Gi dette et lite oppkokunder omrering. Kjor dette med
en stavmikser til en je iks. Sikt baerblandingen og kjol
ned. Hell sa over den ge stive pannacottaen, server
gjerne med litt friske baer. v

BESTILLINGSNUMMER:
Jordbaer 5x1kg EPD 4216 180



_Ingredienser:
1 kg blabaer Lo
300 gr ‘melis™
1oo gr h\ut s;okolade

. w i
i b |' A . 5 M

Mardelg v ; ¥ £ (
560 gr‘hveteme‘l ; _A - |

00 rsmarromtem erert‘, P : | A :
4400 ggr sukker , ¥ P AR S GO : ..BESTILLINGSNUMMER:':

2 egg % . e Y -: “ “ 1 v 2 oy i ; e S s .1, 3 Bléb&r 5X1kg 5 EPD'4215 851
Sllkgj¢rdu. o 2 o SR SR 2 ', : :

Miks allg lngredlenser til m(z)rdelgen lett sammen.i en kj¢kkenmask|n Legg den: lka)Ieskap i ca 30 min f¢r
du skal bruker den. Ta av en tredjedel av delgen for du trykker- den utiformen.Hai blabaer som er vendt
in'n. med mells smuldre den siste delen av mQ)rdelgen over kaken og Iegg pa hakket hvit sjokolade.
$tek kaken ica 10 15 m|n 175 gc. Pynt kaken med litt frlske blabaer og server gjerne med cremefralche




Findus.

FINDUS
FOODSERVICES

Ta kontakt med oss om du gnsker mer informasjon

og inspirasjon om vare produkter
www.findusfoodservices.no

Havard Arntsen

Salgssjef Trondheim

E-mail: havard.arntsen@no.findus.com
+47 907 31 083

Bengt J. Markussen

Distriktsansvarlig Nordland, Troms og Finnmark
E-mail: bengt.markussen@no.findus.com

+47 971 70 706

Trine Herjuaune

Distriktsansvarlig Innlandet

E-mail: trine.herjaune@no.findus.com
+47 928 96 984

Rolf Helgesen

Distriktsansvarlig Vestland, Mgre og Romsdal
E-mail: rolf.helgesen @no.findus.com

+47 902 75 320

Tommy Schanke-Stenstvedt

Distriktsansvarlig Md@re og Romsdal, Trandelag
og s@ndre del av Nordland

E-mail: tommy.stenstvedt@no.findus.com

+47 484 52 551

Helge Nygard

Distriktsansvarlig Agder og Rogaland
E-mail: helge.nygard@no.findus.com
+47 920 63 994

Trond Joelsen

Distriktsansvarlig Oslo

E-mail: trond.joelsen@no.findus.com
+47 915 35 751

Jan-Henrik Westby

Distriktsansvarlig Viken

E-mail: jan-henrik.westby@no.findus.com
+47 913 14 239

Vidar Holt

Distriktsansvarlig Oslo

E-mail: vidar.holt@no.findus.com
+47 917 11 442

Terje Gussias

Distriktsansvarlig Agder, Vestfold, Telemark, Viken

E-mail: terje.gussias@no.findus.com
+47 911 36 059

Anders Iden

Concept & Culinary Manager
E-mail: anders.iden@no.findus.com
+47 924 61 074

Ring oss
Sentralbord: +47 6685 4000
Mandag - fredag 08.00 — 16.00

Folg oss gjerne:
Facebook.com/findusfoodservicesnorge

Instagram: findusfoodservices

Mail oss
findus.foodservices@no.findus.com
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