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INGREDIEN
10 porsjoner
800 gr rosenkal
2 stk appelsin

1stk Haloumiost

2 SS grov sennep
_ 1 ss Dijon sennep
* 1 ss sukker

K'gjor du:
Del rosenkalen i to og stek i smar til de blir
~ Rar inn sukker og sennep og la dette s
Stekhaloumii skiver, de skal bli sva
fra varmen og del den i mindre bi
appelsin og lag litt strimler
rosenkalen sammen m
Server gjerne me

ne. Ta vekk
jeer fileter av
Legg dette over




INGREDIENSER:
10 porsjoner

500 gr Mango, biter
1 kg rgdkal

1stk grgnnkal

1 dl eddik

1 dl sukker

2 stk stjerneanis

. 1stk kanelstang
7 1stk granateple
Slik gjar du:
Smelt sukker i en panne. Tilsett eddik og krydder og la dette
y surre litt sammen. Strimle radkalen fint, og ha dette i laken og

kok hurtig sammen. Rgdkalen skal veere litispy.
Blancher grgnnkalen til den blir litt myk. Kjgl ned ra@dkalen og
anrett retten med mango og granatepler drysset over.

BESTILLINGSNUMMER:
Mango, biterz EPD5518980



INGREDIENSER:

10 porsjoner

20 stk Torsk i serveringsstykker
30stkasparges grgnn
200graromasopp eller annen sopp
6 dl oksekraft eller annen buljong
4 dl frosne blabzer

(alt. bjgrnebaer/kirsebeer)

1 lgk

5 ss sukker

3 ss rgdvinseddik

Slik gjer du:

Damp torsken med litt salt.

Hakk Igken og fres denne i en panne til den

blir gylden, tilsett sukker og la dette DA I\/I P E T
karamellisere seg lett. Tilsett eddik, ha i

baer og surr dette sammen. Tilsett til slutt

buljong og kok dette ica30 min fgr du siler TO R S K I\/I E [
av, smak til sausen med salt og pepper og

eventuelt juster med sukker og eddik.

Damp asparges og stek litt sopp, serveres l
med gOde pOteter_ BAREKRAFTIG

BESTILLINGSNUMMER
Torsk i serveringsstykker 5809} MSC 1x5kg EPD2122 315
Blabzer 5x1kgz EPD 4215 8%Kirsebzer 5x1kg EPD 4216 569 Bjagrnebaer 5x1kg EPD 4216 172




INGREDIENSER:

10 porsjoner

10stk laksefilet 140gr
2 digrov sennep

1 disukker

3 dIPanko

BESTILLINGSNUMMER:
Laksefilet 140gr 1x5kg EPD5585 591

Julebakt laks

Slik gjar du:

Bland sammen sennep, sukker qeanko, evt.
brgdstrassel Smgr dette pa den frosne laksen.

Bak i ovn-220gr i ca5-7 min.

La laksen hvile litt far servering.

Server gjerne med rosenkal, redbeter og gode poteter.
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BESTILLINGSNUMMER:
Bacalao Lofoten 4 x 2,5kgePD 1278

/arm bacalaoen etter anvisning
pa pakken. Server med godt brgd til!
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INGREDIENSER: % 4 |
10 porsjoner —
500 gr rgkelaks
10stk toast skiver
00 gr rakost miks
100gr majones
100gr grov sennep
Limeskiver
Salat blanding
Smar til steking

Slik gjer du:

Stek toast i smar, eventuelt rist dem i ovn.

Vend rakost i majones og sennep.

Legg opp lagvis pa toasten, salatblanding, sennep
coleslaw og laks pa toppen. Dryss over litt dill & spirer.
~ BESTILLINGSNUMMER: &
Laksefilet, skiverz rakt 6x1kgz EPD5585 559 w,



Findus

JULETORSK MED

BACON & TYT

INGREDIENSER:
10 porsjoner

10stk ragkt torsk
300gr bacon

100gr tyttebaer

10 kg kokte poteter
10stk fine guleratter
Litt greannkal

«

Slik gjer du:

Damp torsken lett, stek baconet og ha i tyttebaerene rett far
servering. Serveres med kokte poteter, smarstekt gulrot og
gjerne litt grennkal.

SERTIFISERT
BAREKRAFTIG
SIBMAT

BESTILLINGSNUMMER:
Torskefilet Gourmet lettrgkt 1x5kg EPD1940 337
Tyttebaerz EPD 4217 303
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SYLTET. ¢
JULEGUL

~“INGREDIENSER:
10 porsjoner.. .

.....

‘ dette sta og trekke litt, eller evt ha rett pé‘gla’ss for
abygu rﬂtter 3x2kgz EPD 870 0480ppbevarlng
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Slik gjer du:

Ha baerene i en kjele og tilsett sukker, vann og sitronsatft.

Gi dette et lite oppkok under omrgring.

Lag en jevn miks av dette med en stavmikser. Passer dette
giennom en sikt og kjgl ned. Bringebeer og kirsebzer kan ogsa

INGREDIENSER:
10 porsjoner

Lag eller bruk ferdig
riskrem nok til 10

gg(r)sgj:j??r?)rsne jordbaer‘/ b kes. Tilsett gjerne litt mer sukker dersom du bruker kirsebeer.
150gr sukker

1 dl vann & ‘ INGSNUMMER:

2 ss sitron saft ~ Jordbéer 5x1kg EPD 4216%3Rirsebaer 5x1kg EPD 4216 560

‘Bringebaer 5x1kg EPD 4216 180
-



INGREDIENSER:

10 porsjoner

2 stk butterdeig

600gr eplebater

Sukker kanel og smar

% dl hakkede mandler
Vaniljeis og karamell saus

SLIK GJZR DU:

Kutt halvveis ned i butterdeigen rundt kanten,
slik at du far en «ramme « i butterdeigen. Bruk
gaffel og lag rifler i kanten og pensle med egg.
Vend eplebater inn med sukker, kanel og litt
smeltet smar. Legg eplebatene innenfor
rammen i pene lag. Dryss over med hakkede
mandler og sett i ovnen.

Stek kaken¢al5 min pa 180 gr.

Server kaken lun med vaniljeis og karamellsaus.

VERDEN
DIGGES

EPLETE

M/KARAMELLSAUS ¢

BESTILLINGSNUMMER:
Butterdeig 7 1x5kg EPB54 947
Eplebater 2x2,5kgq EPD4467 015



