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[ turistsesongen vet vi at det er om & gjgre & fa
busslastene med turister til & stoppe akkurat hos deg.
Samtidig vet vi at kjgkkenet ma dekke disse maltidene
til en svaert lav kuvertpris — og samtidig tjene penger.

Nortura PROFF presenterer her 8 menyer som kan
inspirere deg til & skape en fristende, seernorsk meny,
men samtidig beholde kostnadseffektiviteten pa
kjoskkenet. Til rettene har vi selvsagt benyttet
kvalitetsravarer fra Gilde og Prior. Vare flinke
kokker har satt sammen et utvalg med 2- eller
3-retters menyer der du kan plukke og mikse i retter.
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Gilde PRIOR




TiPS:

Du kan ogsd bruke
Gilde Biffkarbonader

til denne retten

10 personer

20 stk Prior kyllingkarbonader Skrell nepene og del dem i bater. Vend dem i salt,
800 g  neper pepper og litt olje, stek til mgre og gylne pa 180 °C i
1500 g potet ca 20 minutter.
6dl rgmme Skrell potetene og kok potetene mgre i rikelig med saltet
4 ss urter — finhakkede vann.
1 stk sitron q ;
salt og pepper Urterﬂmme: Bland rgmme, urter‘, salt, pepper og saften av
matolje sitronen. Bruk for eksempel persille og gresslgk.
Varm karbonadene i ovn p3 170 °C ca 15 minutter eller i
stekepanne pa middels varme.
EPD-HR URRENR. PRODURY FERSE FRYST YERT
1936202 393107 Prior Kyllingkarbonader pannestekt 70 g X 5,0 kg

230532 468231 Gilde Biffkarbonader 90 g X 25kg €Y
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10 personer

100g flgte (1)

100 g sukker

200 g  eggeplommer
720g flgte (2)

420 g  sjokolade

Smelt sjokolade over vannbad, og avkjgl litt.

Kok opp flgte (1) og sukker, pisk inn eggeplommene, og
varm opp til tykt under jevnlig rgring.

Vend inn sjokoladen, og avkjgl s& massen til ca 30 °C.

Pisk flate (2) stiv, og vend inn litt av denne i sjokolade-
massen.

Nar alt er rgrt sammen, tilsett resten av kremen.
Stgp i skiler til porsjon eller i bolle/form.
Server gjerne med krem, friske beer og litt hakket sjokolade.

EPD~NR URRENR. PRODUHT

FERSH FRYST

238667 201 Prior Egg str. M 30 pk

238634 101 Prior Egg str. L 30 pk

X

X




10 personer

20 stk Gilde Elg- eller Reinsdyrkarbonader Skrell grgnnsakene og del dem i biter. Vend dem i salt,

800 g  rotgrgnnsaker (eks: gulrot, selleri pepper og litt olje, stek til mgre og gylne pa 180 °C
og purre) i ca 20 minutter.
1500 g potet Skrell potetene og kok de mgre i rikelig med saltet vann.
5dl brun saus karbonadene ) oC . "
10 ss tyttebaersyltetgy Yarm ar| onaoenf.: iovnpa 170 ca 15 minutter eller
salt og pepper i stekepanne p& middels varme.
matolje Server med brun saus og tyttebarsyltetgy.
EPO-HR URREHNR. PRODURY FERSE FRYST YERT
1271501 472207 Gilde Elgkarbonader héndstekt 80 g X 5,0 kg 0
1692854 467021  Gilde Reinsdyrkarbonader hdndstekt 80 g X 2,5 kg 0



Gir 1 stk i 1 liters form eller ca 6 smé glass

1dl sukker (til karamell)
6dl helmelk

3dl flgte
85g  sukker
6stk  egg

1 stk vaniljestang

EPD~HR UBRENR. PRODURT

Smelt sukkeret forsiktig i en panne, og hell sukkeret over
i form.

Lages porsjonsglass, hell gjerne karamellen p3 ett bake-
papir, og la den stivne. Brekk den deretter opp i biter som
fordeles pa glassene.

Varm opp melk, flate, sukker og splittet vaniljestang
opp til kokepunktet, skru av varmen og la dette trekke
i ti minutter. Fjern vaniljestangen.

Visp sammen eggene, og bland med vasken.

Hell i form eller glass. Stek i vannbad pa 120 °Ci
ca 1 1/2 time for formen og ca 30 minuttter pé glassene.

Karamellpuddingen i form kan gjerne st til dagen
etterpd, fgr den skjares lgs fra kanten og hvelves pa fat.

FERSH FRYST UERT

238667 201 Prior Egg str. M 30 pk

238634 101 Prior Egg str. L 30 pk

X 13,9kg @
X 16,3 kg @



Heok og duppe

10 personer

2 kg
2000 g
400 g
1,5dl
100 g

100 g
100 g
1,5 liter
1500 g

EPD~HR UBRENR.

Gilde salt sideflesk
kalrot

gulrot

flgte

smg@r

salt og pepper
muskatngtt
mel

smg@r

melk

potet

PRODBUKT

Skrell potetene og kok dem mgre i rikelig med lettsaltet vann.

Skrell kalrot og gulrot, skjer de i biter og kok de mgre.

Hell av alt vannet, ha massen i en miksmasterbolle og kjgr med grind.
Tilsett smgr og flgte, smak til med salt, pepper og reven muskat.

Stek flesket i varm panne, tilsett smgret mot slutten.

Ta ut flesket, og la det renne av pé kjskkenpapir.

Sett ned varmen p3 panna, og visp inn melet.

Spe med melken, og kok s sausen til melsmaken er borte.

Smak til med salt og pepper.

FERSK FRYST VERT

1041961 430891 Gilde Sideflesk u/ben og svor, salt skivet X 1,6 kg

178806 430162  Gilde Svin sideflesk m/svor u/ben salt X 5,0kg
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10 personer

7,5dl  Aflgte

4 ss sukker

5dl strgbrgd/knust kjeks/kakesmuler
1ts kanel

9dl eplesyltetgy

Pisk flgten stiv til krem.

Ha sukker, strgbragd og kanel i en varm panne og
rgr jevnlig rundt i et par minutter.

Hell over pa brett og avkjal.

Legg krem, smuler og syltetgy lagvis i glass til
porsjon eller i bolle.
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10 personer

1,5-2 kg Prior Kyllinglér ferdig grillet Kok pasta al dente, hell av vannet og tilsett olivenolje.
12kg pasta Tilsett finhakket paprika og ruccula samt salt og pepper.
30 g Extra virgin olivenolje Varm opp kyllinglarene pa 180 °C i ca 20 min (fra tint
150 g ruccula tilstand).

250 g r@d paprika

EPD—HR URREHR. PRODUHY FERSHE FRYST YEKT
1580463 375336  Prior Kyllinglér grillet ca 150 g X 5,0kg @
1582865 375572  Prior Kyllinglar ra X 5,0kg



paata aalad,
. Pancabe with ice cream
10 personer e NG
10 stk Prior pannekaker -
10 kuler is
Hahmchenachenhel, demn
friske beer P

EPD~HR UBREHR. PRODUKT

FERSE FRYST YERT

2271302 376205 Prior Pannekaker 65 g X 5,85 kg @
2271294 376204 Prior Pannekaker 50 g X 5,0kg @
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10 personer

4 ss
700 g
2 liter
1,5dl
6 ss

2 ss
1/2 stk
1/2 stk
100 g
100 g
3ss
200 g
3ss

sweet chilisaus
laksefilet i terninger
kyllingkraft
fish sauce
soyasaus

revet ingefeer
chili
sitrongress
agurk

varlgk

sukker

gulrot
hakket koriander

Bland sammen lakseterninger og sweet chili saus. Sett
dette til side.

Kok opp kyllingkraft, soya, fish sauce, ingefeer, chili,
sitrongress og sukker.

La dette smakoke i ca 15 minutter.

Sil av, og kok opp igjen. Tilsett hakket gulrot, varlgk,
agurk og koriander.

La dette trekke til gulrgttene er mgre, tilsett s& fisken
og trekk til denne er kokt ferdig, ca 1 minutt.

Smak til suppa.
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10 stk Prior kyllingbryst
800 g  gulrot
800 g  fennikel
5dl appelsinjuice
salt og pepper

10 personer

Gni inn kyllingbrystene godt med olje og gnsket krydder.
Stek kyllingen p& 170 °C til gjennomstekt, ca 15 minutter.
Skrell gulrot, og skjeer denne og fennikelen i tynne skiver.
Kok opp juicen i ei stor panne, og tilsett grgnnsakene.

La disse smaputre til de er mgre.

Smak til med salt og pepper, tilsett gjerne litt sesamfrg.

e —

EPD—~HR UBREHNR. PRODUKY

FERSH FRYST UVERT

1582873 375573  Prior Kyllingbryst
1580539 375577  Prior Kyllingbryst m/skinn nat. mar.
1582808 375565  Prior Kylling overlér

X 5,0kg o @
" so0ke Q@
- 510/kg @
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10 personer

2,5 liter vann
2 stk buljongterninger
4 stk gulrot
300 g sellerirot
2 stk purre
325g  kalrot
salt og pepper

Rens og skjaer opp grgnn-
sakene i sma biter.

Kok opp vann med
buljongterning, og kok
grgnnsakene mgre.
Smak til med salt og

pepper, dryss gjerne over
litt hakket persille.

10 personer

ca 3,8 kg Gilde storfekjgtt (bryst/bibringe/hgyrygg)
med bein eller ca 2,0 kg uten bein

4 ts salt

375g  hodekél

250g  gulrot

250g  sellerirot

3 stk purre

Legg kjgttet i s store stykker som mulig i en
passende stor kasserolle, og fyll med vann til

det dekker.

Kok opp uten lokk og skum godt av underveis.

Dryss over salt og la kjgttet trekke til det er
mgrt, ca 2 timer.

Skrell grgnnsakene og del de opp i sma biter.

La grgnnsakene koke med i de siste
10 minuttene.

Ta ut greannsakene og kjgttet, skjer kjgttet
i skiver, og hold varmt.

Ta av kjgttkraft til sausen.

EPD~HR UBRENR. PRODUET

FERSH FRYST UERT

534792 407195 Gilde Storfe Bryst/Bibringe m/ben

993014 435380 Gilde Hayrygg u/ben

X 10,0 kg

X 6,0 kg



TIPS:

Bruk gjerne ferdig
aprikoskompott

Sursgt Igksaus

5ss smgr
2,5stk gk

5ss hvetemel
1,25 liter kjgttkraft
2,5ss eddik
5ss sukker

Rens og finhakk lgken, surr
den blank i smgr.

varm kraft, litt av gangen.

ca 10 minutter.

Smak til med salt, pepper,
sukker og eddik.

1500 g poteter

Skrell potetene og kok de

mgre i rikelig med lettsaltet

vann.

Rgr inn hvetemel og spe med

Kok opp og la sausen koke i

Qpribochompott

10 personer

500g  tgrkede aprikoser
250 g aprikospuré

500 g vann
50g honning
3ss sitronsaft

Hakk aprikosene i biter, og kok de forsiktig
mgre sammen med vann og honning.

Tilsett puré, og smak til med sitronsaft.

Server gjerne med flgtemelk.
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10 personer

550g  gule erter
3 liter  vann

2 ss sennep
2 ss hakket oregano eller timian
100g lgk

100 g  baconsvor
100g  sellerirot

Legg ertene i blgt i to dggn.

Skyll ertene og sett de p& kok med hakket Igk, ternet
selleri, baconsvor og vann.

Skum godt. La suppa koke til ertene er ferdigkokte.

Rgr rundt i suppa med en visp, s& vil en del av skallene
pa ertene bli hengende med og kan fjernes.

Smak til suppa med sennep, urter, salt og pepper.

EPD-HR UBREHR. PRODUKT
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Balt, pork meck with orem baoked
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Yamilla ice cream with bervieo
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Yepishelter, dehureimemachen

R

Yamilleeio mit Beerem

FERSE FRYST YERT

2501005 472931 Gilde Svinenakke sousvidekokt m/sjy
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X 2-3,0 kg



Dbt amimemabhe med
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10 personer

1700 g  Gilde svinenakke sousvidekokt

2kg poteter

5dl flgtemelk

100 g smgr

900 g  rotgrgnnsaker (eks gulrot, kalrot, purre)
salt og pepper

Skrell og kok s& potetene mgre i rikelig med vann.

Hell av kokevannet og ha potetene i en kjgkken-
maskin med grind.

Kjgr potetene til mos, tilsett s3 varm flatemelk
0g smgr.

Nar konsistensen er fin, smak til med salt og
pepper.
Skrell grgnnsakene og del dem i biter.

Vend dem i salt, pepper og litt olje, stek til mgre
og gylne pa 180 °C ca 20 minutter.

Varm svinenakken i kokende vann i sousvide
posen, evt pa damp, eller skjeer den i skiver og
varm den i bakke under folie pa 160 °C.

’Va/m%wa med, Baern

10 personer

30 stk iskuler etter gnske
300 g friske baer (f.eks. bringebar, jordbaer, rips)

11



Hobt laba med

10 personer

1 kg laks

4 liter  vann

20g salt

1 stk purre

1 stk gulrot Del laksen i porsjonsstykker 4 100 g.

10 stk pepperkorn
0,5dl  hvitvinseddik
2 stk laurbzerblad

Kok opp vann, salt, eddik, pepper, laurbaer, samt
grgnnsaker i terninger.

800 g  aspargesbgnner La buljongen trekke i ca en time, fgr den siles.
4 ss hakket sjalottlgk Varm opp igjen buljongen og trekk laksen forsiktig
4 ss hvitvinseddik i den, ca 2 minutter.
8ss ckstra virgin olivenolje La fisken renne av seg pa kjgkkenpapir.
1ts sterk dijonsennep
salt og pepper Kok opp vann, og kok aspargesbgnnene al dente.

Pisk sammen eddik, sennep, olje og gk, smak til med
salt og pepper.

EPD-NR URRENR. PRODUKT FERSH FRYST UERT
729434 453259 Gilde Lammebog hel X 1,7 kg

189522 452217  Gilde Farekjgtt u/ben X 2,5 kg
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10 personer

2,5 liter melk

225g  semulegryn
2,5stk  egg

5ss sukker

Rad saus
12,5dl saft og vann
Ca25g potetmel

litt kaldt vann

.-

Kok opp melken. Dryss grynene i og rgr til det koker.

Kok grgten under lokk i 15-20 minutter, til grynene
€r mgre.

Avkjgl graten litt og rgr inn sammenvispet egg.
Smak grgten til med sukker.

Hell graten i serveringsbolle eller i en form hvis den skal
hvelves. Avkjgl puddingen.

Dekk den med lokk s3 det ikke dannes hinne p& den.

Rad saus:
Kok opp vann og saft.

Smak blandingen til. Jevn sausen med potetmel.

Hell den i en mugge eller bolle og strg litt sukker over s&

det ikke blir snerk pé den.

10 personer

ca2,5kg Gilde lammebog u/ben
2,5dl  buljong

3 stk 1ok

3 stk purre

6 stk gulrgtter

2 stk laurbaerblad

5 stk dillstilker

10 ss mel
10 ss smgr
4 dl flgte
salt og pepper
5 ss hakket dill

500 g  kokt potet

Skjeer ned lammebogen i passe store biter, og legg det i
gryten sammen med buljongen og alle grgnnsakene som
er kuttet i terninger.

Tilsett laurbaer og dillstilker, og topp evt med litt vann
slik at alt i gryten er dekket med vaeske

Kok opp, og sil av, smikok videre til kjgttet er mgrt.

Sil av vaesken, fjern dillstilker og laurbaer, hold kjgtt og
grgnnsaker varmt.

Smelt smgr, visp inn mel og spe med kraft til passe
konsistens.

Rund av sausen med flgten, tilsett hakket dill og smak til
med salt og pepper.

Bland sausen med kjgtt og grgnnsaker.

Server med kokte poteter til.
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Rullode med naht lobao

10 personer

5 stk Vestlandslefsa

200 g Sngfrisk m/timian

250 g rokelaks i skiver
salt og pepper
gresslgk

400 g  salat

Blgt Vestlandslefsa som anvist p& pakken.

Smgr Sngfrisk over hele lefsen, legg rgkelaks over
samt gresslgk, salt og pepper og rull den sammen.

Del hver rull i 6 stykker. Server 3 stykker per person
og gjerne med salat som tilbehgr.

EPD~HR URREHR. PRODUHY FERSH FRYST YEKT
2349991 373723  Prior Gourmethgns frikassékjgtt X 5,0 kg @
177824 430121 Gilde Bacon ternet X 2,0 kg

20
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10 personer

— N —
ﬁ';—“ 10 stk Prior hjertevafler
=al .
10 kuler is
Rowulade with amoked aamaon 700 g bar
2 ss hakket mynte
Chicken Wm with Lacon 3¢ sukkerlake
Waffleo with ice cream. amd,
MMM Del opp barene og bland med sukkerlake og hakket mynte.
Legg en kule is pa toppen.

Fiach Wa mit
i

Nomosfhacos

10 personer

1,2kg  Prior Gourmethgns frikassékjgtt Legg kjgttet i en kjele, dekk med vann og kokt til kjgttet
1 kg poteter er mgrt (ca 2 timer).
200g  purre Ta ut kjgttet, kok s3 poteter og purre i samme vannet.
100 g  Gilde Bacon ternet o ) )
5dl mel Lag jevning av melk og litt mel, tilsett kokevannet og
kok opp.
Ha i grannsakene og kjgttet.
Dryss over sprgstekt bacon.
EPD~HR UBRENR. PRODUBT FERSE FRYST YERT
1565035 376082 Prior Hjertevafler 70 g X 2,5kg @

21
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RETT: DATO: DATO:
Varenummer | Produkter Mengde Ravarepris Révarepris
Kg/stk. Porsjon Kg/stk. Porsjon
Vekt pr. porsjon
Révarepris total pr. porsjon
Bruttofortjeneste i kr.
Salgspris netto
+% merverdiavgift
Salgspris brutto
Salgspris justert
RETT: DATO: DATO:
Varenummer | Produkter Mengde Ravarepris Révarepris
Kg/stk. Porsjon Kg/stk. Porsjon

Vekt pr. porsjon

Ravarepris total pr. porsjon

Bruttofortjeneste i kr.

Salgspris netto

+% merverdiavgift

Salgspris brutto

Salgspris justert

BRITHSZ AR TEE

HHETHSI 14K TBH



SDordiment

opp-
SHRIFT
EPD—HR UBRENR. PRODUBRY FERSE FRYST YERT SIBE
534792 407195 Gilde Storfe Bryst/Bibringe m/ben X 10,0 kg 14
993014 435380 Gilde Hgyrygg u/ben X 6,0 kg 14
2501005 472931 Gilde Svinenakke sousvidekokt m/sjy X 2-3,0 kg 16
177824 430121 Gilde Bacon ternet X 2,0 kg 20
1041961 430891 Gilde Sideflesk u/ben og svor, salt skivet X 1,6 kg 8
178806 430162 Gilde Svin sideflesk m/svor u/ben salt X 5,0 kg 8
729434 453259 Gilde Lammebog hel X 1,7 kg 18
189522 452217  Gilde Farekjgtt u/ben X 2.5 kg 18
1271501 472207 Gilde Elgkarbonader hdndstekt 80 g X 5,0 kg o 6
1692854 467021 Gilde Reinsdyrkarbonader handstekt 80 g X 2,5kg 0 6
230532 468231 Gilde Biffkarbonader 90 g X 2,5 kg 0 4
1936202 393107 Prior Kyllingkarbonader pannestekt 70 g X 5,0 kg 4
1580463 375336 Prior Kyllinglar grillet ca 150 g X 5,0kg @ 10
1582865 375572 Prior Kyllinglar r& X 5,0kg 10
1582873 375573 Prior Kyllingbryst X 5,0kg @ 0 13
1580539 375577  Prior Kyllingbryst m/skinn nar. Mar. X 5,0kg o 13
1582808 375565 Prior Kylling overlér X 5,0 kg @ 13
2349991 373723 Prior Gourmethgns frikassékjatt X 5,0 kg @ 20
238667 201 Prior Egg str. M 30 pk X 13,9 kg 50g7
238634 101 Prior Egg str. L 30 pk X 16,3 kg @ 50g7
1565035 376082 Prior Hjertevafler 70 g X 2,5 kg @ |
2271302 376205 Prior Pannekaker 65 g X 5,85 kg @ 11
2271294 376204 Prior Pannekaker 50 g X 5,0kg 11

@ = Lagerfgrt hos din grossist

2.3



Salgskontor Sar-, @st- og Vest Norge - tif. 815 815 44
Salgskontor Nord- og Midt Norge - tlf. 815 220 85

Vidar Nilsen
Regionssjef Salg - Ser
Mobil: 959 32 369
E-post: vidarnilsen@nortura.no

Per Ove Jakobsen
Regionssjef Salg - Nord
Mobil: 480 08 412
E-post: per-ovejakobsen@nortura.no

Kare Storevik
Nasjonal Salgssjef
Mobil: 950 41 646
E-post: kaare.storevik@nortura.no

Nortura

PROFF

Nortura PROFF
Larenveien 37 0585 Oslo * Postboks 360 @kern, 0513 Oslo
tif 03070 - proff@nortura.no
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