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KREATIVE IDEER

Med Kreative Ideer kan du nemt og hurtigt hente
inspiration til nye opskrifter og blive opdateret
med de seneste trends.

Kreative Ideer bestar af mange forskellige
brochurer, som indeholder inspirationsmateriale
inden for produktkategorier og anledninger.

Alle opskrifter er testet mht. produktion og smag
- og du kan derfor veere sikker pa et godt resultat hos
bade dig og dine kunder.

Kreative Ideer bliver Isbende opdateret og er saledes
en sammensatning af nye trends og vore kunders
salgssucceser.

Brug de Kreative Ideer til:

e Inspirationsmateriale

e Nem og hurtig mdde at blive opdateret
* Nye salgsmuligheder

e Fokus pa salgssucceser

Vi hdber denne brochure vil give dig ny inspiration

— og husk, hvis du har spgrgsmal til opskrifterne eller
brug for anden radgivning, er du velkommen til at
kontakte din fagkonsulent eller kundeservice pa

86 42 96 66.




KREATIVE IDEER

SUPPER

| i N CREMET
" ASPARGESSUPPE

Opskriftnr. 95-0086

INGREDIENSER:
10,000kg Koldt vand
1,500 kg Aspargessnitter i lage, draenet
0,800 kg Cuisinor Asparges Cremesuppe (M0118550)

FREMSTILLING:
¢ Vand og Cuisinor Asparges Cremesuppe blandes og bringes
derefter i kog.
* De draenede aspargessnitter tilsaettes og suppen simrer i ca. 5 min.
¢ Afkgles fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

TILBEREDNING HOS FORBRUGER:
¢ Varmes i en gryde eller i mikroovn.

TIP:

e Endel af vandet kan evt. udskiftes med vandet fra asparges-
snitterne.

¢ Husk at tilrette deklarationen.

MUSLINGESUPPE
MED ASPARGES

Opskriftnr. 95-0088

INGREDIENSER:
10,000kg Koldt vand
1,300 kg Muslinger, frost
1,000 kg Aspargessnitter i lage, draenet
1,000 kg Fiskeboller
1,000 kg Paprika i strimler, syltede
0,800 kg Cuisinor Asparges Cremesuppe (M0118550)

FREMSTILLING:

e Koldt vand og Cuisinor Asparges Cremesuppe bringes i kog.

e Aspargessnitter og paprika i strimler tilszettes.

e Suppen varmes godt igennem.

e Lige inden gryden tages af varmen tilszettes fiskeboller og
muslinger.

¢ Afkeles fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

TILBEREDNING HOS FORBRUGER:
e Varmes i en gryde eller i mikroovn.




KREATIVE IDEER
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GULLASCHSUPPE

Opskriftnr. 95-0090

INGREDIENSER:

5,000 kg Koldt vand

1,250 kg Kartofleritern

1,250 kg Suppeurter

1,250 kg Okseinderlar i tern eller strimler, u/fedt og sener
1,000 kg Tomater, flaede, hakkede

0,500 kg Gullaschsuppe FB (135960)

0,200 kg Baconi tern u/brusk, u/svaer

FREMSTILLING:
* Bacon og okseinderlar i tern svitses i gryde.
¢ Vand, fliede tomater, suppeurter og Gullaschsuppe FB tilsaettes
og retten simrer til kodet er nzesten mert.
e Herefter tilsaettes kartofler i tern og retten koger videre til ked
og kartofler er mgre.
o Afkgles fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

TILBEREDNING HOS FORBRUGER:

 Varmes i en gryde eller i mikroovn.

CHILISUPPE MED
OKSEK@D

Opskriftnr. 95-0034

INGREDIENSER:

3,000 kg Koldt vand

1,000 kg Okseinderlari tern eller strimler, u/fedt og sener
0,600kg Peberfrugteritern, forskellige farver

0,600kg Tomater, flaede, hakkede

0,300kg Log, hakkede

0,300 kg Gullaschsuppe FB (135960)

0,120 kg Tomatpure, koncentreret

0,010 kg Cayennepeber, Pulver (E5105)

FREMSTILLING:

* Log svitses i fedtstof til de er klare, oksekgd tilszettes og brunes.
¢ Vand, fliede tomater, tomatpure og Gullaschsuppe FB tilszettes.
¢ Suppen simrer til kadet er mort, ca. 30 min.

e Herefter tilssettes peberfrugt og Cayennepeber.

e Lad suppen simre videre i ca. 10 min. til den er feerdig.

¢ Afkgles fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

TILBEREDNING HOS FORBRUGER:
¢ Varmes i en gryde eller i mikroovn.



KREATIVE IDEER

SUPPER

TOMATSUPPE
PROVENCAL

Opskriftnr. 95-0078

INGREDIENSER:
10,000 kg Koldt vand
1,000 kg Tomatsuppe Provencal (M0118910)

FREMSTILLING:
¢ Koldt vand og Tomatsuppe Provencal bringes i kog.
e Lad suppen simre ca. 5 min.
o Afkgles fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

TILBEREDNING HOS FORBRUGER:

* Varmes i en gryde eller i mikroovn.

TIP:

e Kan tilszettes cirka 11 flade for en mere cremet smag og
konsistens.

BONDESUPPE
MED HVIDKAL

Opskriftnr. 95-0076

INGREDIENSER:

3,000 kg Koldt vand

0,700 kg Oksekgad, hakket (10-12% fedt)
0,600 kg Kartofler i tern

0,500 kg Hvidkal i strimler

0,300 kg Tomatsuppe Provencal (M0118910)
0,250 kg Gulergdder, fintsnittet

FREMSTILLING:

* Log svitses i fedtstof til de er klare, oksekgd tilszettes og brunes.

¢ Vand, Tomatsuppe Provencal og grentsager tilsaettes.

¢ Suppen bringes til kogepunktet hvor den smasimrer i ca. 15 min
til grentsagerne er more.

o Afkgles fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

TILBEREDNING HOS FORBRUGER:

* Varmes i en gryde eller i mikroovn.
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SUPPER

MULLIGATAWNY SUPPE
MED KYLLING

Opskriftnr. 95-0010

INGREDIENSER:
10,000 kg Koldt vand
2,000 kg Kylling, kogt
1,200 kg Flade
1,000 kg Mulligatawny Suppe (Karry) (136140)

FREMSTILLING:
¢ Alle ingredienserne blandes og bringes derefter i kog.
o Afkgles fra 65°C til under 10°C pa max, 3 timer.

TILBEREDNING HOS FORBRUGER:

* Varmes i en gryde eller i mikroovn.

TIP:

e Kan tilsaettes cirka 11 flade for en mere cremet smag og
konsistens.

KARRYSUPPE
MED FERSKEN OG REJER

Opskriftnr. 95-0037

INGREDIENSER:

3,200 kg Koldt vand

0,800 kg Rejer i lage, draenet

0,800 kg Ferskner, i lage, draenet

1,000 kg Tomater, flaede, hakkede

0,400 kg Ferskenlage

0,400 kg Rejelage

0,400 kg Mulligatawny Suppe (Karry) (136140)

FREMSTILLING:

e Koldt vand, reje- og ferskenlage samt Mulligatawny suppe FB
blandes og bringes derefter i kog.

e Ferskerne skaeres i mundrette storrelser.

¢ De hakkede flaede tomater, ferskner i tern, log i tern og rejer
tilsaettes.

* Suppen varmes godt igennem.

* Afkgles fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

TILBEREDNING HOS FORBRUGER:

* Varmes i en gryde eller i mikroovn.



KREATIVE IDEER
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SKOVSVAMPE
SUPPE

Opskriftnr. 95-0050

INGREDIENSER:
10,000 kg Koldt vand
2,000 kg Flade 38%
1,500 kg Cuisinor Skovsvampesuppe (M0126810)

FREMSTILLING:
e Koldt vand og Cuisinor Skovsvampe Suppe blandes, haldes
i en gryde og bringes i kog.
¢ Herefter tilszettes flode.
¢ Lad den smasimre til suppen er varmet godt igennem.
* Afkgles fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

TILBEREDNING HOS FORBRUGER:

¢ Varmes i en gryde eller i mikroovn.

EFTERARSSUPPE
MED SVAMPE OG BACON

Opskriftnr. 95-0071

INGREDIENSER:

2,000 kg Koldt vand

0,400 kg Champignon, frisk

0,300 kg Cuisinor Skovsvampesuppe (M0126810)
0,200 kg Baconitern

0,200 kg Flade 38%

0,010 kg Hvidleg, frisk

0,005 kg Timian, Skaret (E6210)

FREMSTILLING:

e Baconitern svitsesien gryde.

¢ Rensede champignon i kvarte og presset hvidlgg tilszettes
og svitses med.

e Koldt vand og Cuisinor Skovsvampe Suppe blandes, hzldes ved
og suppen bringes i kog.

* Herefter tilszettes flode og Timian, skaret.

¢ Lad det hele smasimre til suppen er varmet godt igennem.

o Afkgles fra 65°C til under 10°C pa max. 3 timer.

TILBEREDNING HOS FORBRUGER:

* Varmes i en gryde eller i mikroovn.
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