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Godt, inspirerend
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- gjestene dine kan glede seg!

Kjaere Tulip-venn

Foodservice-aret 2019 er Det er dere kokker og innkjg-
i full gang, og vii Tulip kan pere som sgrger for at Tulips
samtidig se tilbake pa et spen-  produkter nar ut til stadig flere
nende 2018 med god vekst  serveringssteder, og det er
og mange nye bekjentskaperi  veldig hyggelig 3 hare at dere
bransjen - bade innen daglig-  er forngyde. Vi star pa for at
vare og foodservice. dere skal oppleve god service,
hay mattrygghet og kontinu-
Tulips toppingprodukter slar erlig inspirasjon.
virkelig an hos norske serve-
ringssteder og bidrar til 3 gjere - Tulip er inne i alle dagligvare-
hverdagen enklere for dere kjedene med god vekst, og
kokker. Ja, produktene bidrar  vart mal er at vi 0gsa skal
bade til at det blir enklere for  vaere en attraktiv leverander

dere pa kjokkenet og mer hos alle serveringssteder. Jeg

smakfullt for deres gjester. vil minne dere om Tulip Rade v
Palser, som gar sin seiersgang

Mitt hovedfokus er 3 tilby i hus og hytte og pa stadig fle-

enkle, smakfulle retter som re serveringssteder. Fredag er
enkelt kan brukes eller videre-  alltid en god pelsedag, og de
utvikles. Denne gangenhar ~ r@de gjar festen enda bedre
jeg hatt hovedfokus pa 3 vise  pa 17. mail

nye tilberedningstips med

toppingprodukter til pizzaog ~ Sta pa - og la dere inspirere
pasta. | tillegg har jeg provd ut  til 3 lage enda bedre mat!
mange nye smaksmuligheter

med Pulled Pork og Pulled

Chicken. Bla videre, sa ser du

hva du kan gjgre med taco,

pasta og burgeren - gjestene Egil Langemyr

dine kan glede seg! Kokk ogsatgs%s‘igf Lryes
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INNHOLD:

Hilsen fra
salgssjefen

Pizza- og
pastatopping

Slow cooked
inspirasjon fra
\/estlandet

17. maiiradt, hvitt
og blatt!

Tulip salami chips 12

Sortiments-
oversikt




Toppingprodukter .

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

som setter en spiss pa maten!. .+

Tulips toppingprodukter

markerer seg pa norske under merket Super Tops, ~ egner seg kiempggodt til .
serveringssteder og kommer i tre smaksvari-  pizza, hvit fisk, (prav tiLkvei- .
— og ikke uten grunn. De anter: Smokey Bacon Top-  te!), pasta og til pasmurt. v
holder hay kvalitet, forenkler ping, Chorizo og Pepperoni. > ; ,
kokkenes hverdag og har Sjekk ut www.tulipfoodser- ol
et stort bruksomrade. Top- ~ Smokey bacon passer til vice.no for spennende opp- oA
pingene egner seg perfekt  pizza, som tilbehar til fiske- “skrifter! PN

til 3 sette en ekstra spiss pa
bade pizza, pasta, burgere,
supper, hvit fisk og salater.

-

Tulips toppingprodukter gar

retter, baguette, pastaretter
og salat. Chorizo passer til
Wraps, texmex, pizza, pasta

Topp pasta krever topp  som er blitt en hit blant
baconkvalitet! gjestene - ja, den er var
—Il Padrino er en klassisk bestselger! Produktet har

italiensk restaurant for drayt
100 gjester. Pa menyen

finner du et stort antall handtere for 0ss kokker. Det
hjemmebakt pizza, fersk passer perfekt i carbonara-
pasta og noe fisk-og kjott. sausen og egner seg like

Vi bruker bade Super Tops  godt pé vare pizzaer. Vi gar

Smokey bacon og pulled- alltid for best kavalitet, og

produktene til Tulips det far vi hos Tulip!

Topp pasta krever to D Ba-
conkvalitet. Derf%Jr)uker Vi
Super Tops Smokey Bacon
i var pasta carbonara, noe

lite fett, en lettrokt, inn-
bydende smak og er lett 3

Kjakkensjef Tanel Kulbok ved
den italienske restauranten
Il Padrino pa Strammen

-
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ERIE) Produkt Vekt = Holdbarhet Oppbevaring Allergener

kartong

Antall Vekt
i kartong F-Pak

Super Tops
5018023 Smokey bacon topping 10
5028642 Chorizo ternet 6
5028634 Skivet pepperoni

1,0 kg
1,0 kg
1,0 kg

10,0 kg
6,0 kg
6,0 kg

270 dg
365 dg
365 dg
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INGREDIENSER
til 10 personer

1 pk Super Tops Pepperoni
500 g tagliatelle (fersk)
100 g varlak

100 g sopp

100 g red paprika

100 g spinat (fersk)

1 fedd hvitlak

% dl olie

5 dl flate

Frisk timian

Salt & pepper

FREMGANGSMATE
Kutt grennsaker i smabiter og fres
dem i olje. Nar grannsakene er gylne,
ha i hvitlek og timian.
Tilsett flgte og la det hele smakoke
i 5-6 min. Kok pasta som anvist pa
pakken. Stek Super Tops Pepperoni
i pannen og hell den over i flatesau-
sen. VVarm opp pannen igjen, og fres
spinaten med litt av oljen fra peppero-
nien. Hell spinaten over i flatesausen,

¢ og bland inn den ferdigkokte pastaen.

eeccccccccece ececcccccccs ...00....o...coo.........oo...oc.o.oooooooo.oooo.oco.oho.ooooo § Smaktilmedsaltogpepper.
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INGREDIENSER
til 70 personer

1 pk Super Tops Pepperoni
1 stk pizzabunn (stor)

200 g argentinske villreker
300 g parmesan

100 g radlok

100 g grann paprika

3 dl pizzasaus

200 g ruccola

1 dl olivenolje

2 ss sennep

Y% stk lime

Salt & pepper

FREMGANGSMATE

Kjevle ut pizzabunnen, fordel pizza-
sausen utover og dekk hele bunnen
med ost. Topp pizzaen med villreker,
rgdlek, grenn paprika og Super Tops
Pepperoni. Stek i ca. 10 min. ved
200°C. Serveres med ruccola som
tilbehar.

Disse PmdUL 'T‘

or Iage'l' pa
norsk KA1
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med Smokey
Bacon Teppmg

: INGREDIENSER
s til 10 personer E

1 pk Super Tops Smokey Bacon Topping :
1 stk pizzabunn (stor)
3 dl pizzasaus . Pl
100 g cheddar )
100 g mozzarella
100 g rekt Jarlsberg
100 g parmesan

100 g cherrytomater
100 g jalapefios

FREMGANGSMATE

Kjevle ut pizzabunnen og fordel pizza-
sausen utover. Bland alle 4 ostene
sammen og fordel over pizzaen. \ieer
naye med 3 legge osten helt ut til
kantene.

Topp pizzaen med delte cherrytomater,
skivet jalapefios og Super Tops Smokey
Bacon Topping. Stekes i ca. 10 min. ved :
200°C. :

‘oodness

ooo....uo.oocccoooc'ooooo.oo

INGREDIENSER
til 10 personer

1 pk Super Tops Chorizo terninger
1 stk pizzabunn (stor)

1 beger creme fraiche

1 pk blg Castello

100 g spinat

100 g sopp

100 g radlek

FREMGANGSMATE
Varm opp creme fraiche i en kasserolle
og tilsett b3 Castello. Kjevle ut pizza-
deigen til en tynn bunn og fordel oste-
sausen utover bunnen. Topp pizzaen
med sopp i fine skiver, radlgk i ringer,
spinatblader og Super Tops Chorizo.
Stekes i ca. 10 min. ved 200°C.



Tulip og ISS
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setter slow cooked pa menyen'

Ny kategori i Norge
Med Pulled Pork og Pulled
Chicken har Tulip innfart en
ny kategori i Norge. Motta-
kelsen har vaert fantastisk,
og vi tror at langtidskokingen
av produktene vare, kombi-
nert med marhet og
enkelhet, er arsaken.

Pulled Pork er laget av norsk
svinebog og vakuumpakket i
egen kraft, blandet med en
svinaktig god og velkrydret
saus. Pulled Chicken er
laget pa saftig, magert
kyllinglar - en sikker vinner
til hverdag og fest.

Kokker og forbrukere over
hele landet finner nye
bruksomrader for produk-
tene, slik at de i dag bade
brukes til taco, pasta,
burger, pizza, raclette,
salater og supper.

Ogsa innen kantinedrift har
slow-cooked slatt an. Kokk
og driftssjef i ISS Catering,
Michael Markus Brongers,
samarbeider tett med Tulip.
Brongers har ansvar for 16
kantiner i ISS Catering, og
jobben bestar blant annet
av a planlegge arrangemen-
ter i kantinene.

— Jeg ansket 8 13 forslag pa
spennende matdager fra
vare leverandarer, og Tulip
hadde bade gode ideer og
flotte produkter. Pulled-pro-
duktene er veldig god og
trendy mat, og en del av
street food som vokser raskt
frem. Disse skal na brukes i
vare kantinearrangermenter,
og sammen med Tulip har
Jjeg laget en del resepter for
kokkene i ISS-kantinene,
forteller Brongers.

Paé bildet (fra venstre):
Michael Markus Brongers,
Geir Skaflestad og
Randi Bergsnes fra ISS.

| ISS-kantinene blir det na
meksikansk terma med flere
retter, der Pulled Pork og
Pulled Chicken er hoved-
ingredienser. Kantinene
bruker pulled-produktene

| sandwicher, rundstykker,
supper og gryteretter.

Vi lzerer folk 3 like slow
food. Derfor er kantinene
et perfekt sted 3 vise frem. &
nye, gode produkter som
folk liker og kan lage'selv
hjemme. Tulips pulled-pro-
dukter smaker godt og er
lette 3 [age — med andre ord
et perfekt kantineprodukt,
avslutter kantinesjefen.
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INGREDIENSER

i il 10 personer e
: R
1 : 1 stk Tulip Pulled Pork (2,05 kg) %
, ‘ ¢ 20 stk tortillalefser (smd) ]
5 ! : 1 /[guacamole o N
il + 1 ltacosaus . )
‘1 : + 200 g cherrytomater g !

; .+ 400 g revet ost
't 200g rediok
Yt 200 g vériok

4+ 4dremme : €-)
1t T3COKrydder — sececsseccscctcccnnctiiiitientciiiiinannns . ./
-.---............:‘. E FREMGANGSMATE E .
] ¢ Klipp opp posen med Tulip Pulled Pork, s .
og legg kjattet og kraften i en form. : " e P
L% _ :  Drakjotteti grove biter med to gafter, ¢ N\ oy -
WREY | : og tilsett tacokrydder og vaeske som

angitt pa pakken. Stekes i 15 min. ved

180°C. Ta kjattet ut av ovnen, rivdeti 3
finere biter med to gafler, og stekdet  : ¢
i ytterligere 6-7 min. Serveres med :
oppkuttede grannsaker, ost, rmme og ¢
lune lefser. La gjerne gjestene fa velge :
tilbeher og lage sin favorittlefse! :

]
! IO EPD Produkt Antall Vekt Vekt = Holdbarhet Oppbevaring = Allergener
s % i kartong F-Pak kartong (il
f F 4975991 Pulled pork 2 2,05kg 4,1kg 180 dg K . 9

# “ith 5

}j" frif pha g & r A . i . ., J



Burger
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— med pulled chicken

: INGREDIENSER : st
til 70 personer 3,\ 3
: 1 stk Tulip Pulled Chicken (2,05 kg)
% s 20 skiver Tulip Bacon .
- ¢ 10stkgode hamburgerbrad —  sweecesessecereeietettiiatitiiietitiaiainaes
: Sdlaioli : .
¢ 5dBBQ-saus : FREMGANGSMATE
: 3 stk store tomater ¢ Pulled Chicken:
: ? Zﬁlﬂg il ¢ Klipp opp posen med Tulip Pulled Chic-
Yo U, cxa :  ken og tem ut litt av vaesken. Riv kjgttet
: gulrot : ;
2 1 dleple ¢ frahverandre med to gaﬂgr ogblandinn
: % d majones :  BBQ-sausen. Varm opp kjgtteti12-15
: %dreamme ¢+ min. ved 180°C, og riv det litt finere
: 30 g sukker : frahverandre med to gafler. Stek Tulip
¢ Jestklime :  Bacon pa brett i ovneni ca. 10 minutter
. (Crispy salatblader ¢ ved200°C.
: Salt & pepper :
: ¢ Coleslaw:

:  Begynn med 3 blande dressing av
¢ majones, remme, limesaft og sukker.

Bland revet kal, gulrot og epler sammen
med dressingen, og smak til med salt
0g pepper.

Skjeer tomater i tynne skiver og varm
burgerbrgdene. Smar bunnen av
burgerbrgdene med aioli, og legg pa
salatblader, sprastekte skiver Tulip
Bacon, tomat og en stor neve Tulip
Pulled Chicken. Topp det hele med en
skje coleslaw og den andre halvdelen av :
burgerbradet, og server.

0000 000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ccccocs
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Tulip

lled Chicken
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astaogvérsalst

INGREDIENSER
til 10 personer

1 stk Tulip Pulled Chicken (2,05 kg)
500 g fersk pasta

Vérsalat:
400 g appelsin
100 g granateplekjerner
100 g ruccola
700 g pinjekferner | . . ieeeedereraerasesassesesnssnsnnnes
100 g redlok ~
» FREMGANGSMATE a0
Pastaolje: 5 . o Bl o
1 di olivenalje :  Vdrsalat: , D ERRN
1 fedd hvitlok : For3dlage pastaoljen, bland sammen 3 =SSN
% bunt fersk timian ¢ alleingrediensene og kjgr med stav-  : S ‘§‘
oy :  Jbunt fersk basilikum  :  mikseren tilen glatt olie. Smak tilmed & e
%7 / S . Salt & pepper :  saltogpepper. Skrell klementinene 3. S
] ' B : ogdeldemiskiver. Skjeer redlekeni e
3 skiver, og rist pinjekjerner i en ste- e
kepanne. Vask sd ruccola og dander ¢ st
i varsalaten pa et serveringsfat. Kok : _\';
; pasta etter anvisning pa pakken. $ NN
s Pulled chicken: )
e,

Klipp opp posen med Tulip Pulled
Chicken, og legg kjgttet og kraftenien :
form. Dra kjgttet i grove bitermedto 3 :
gafler, og varm deti 10-12 minutter ¢ &' &=
ved 180°C. Ta kjgttet ut av ovnen, riv -
det i finere biter med to gafler, ogstek 3
det i ytterligere 6-7 min. Sett fram }
varsalat, pastaolje, pasta og Tulip
Pulled Chicken, og la gjestene fa
dandere sin egen pastasalat.

b . '-_‘:I_ ‘-"L_- = S ) ‘.\‘-..
EPE Produkt Antall Vekt Vekt  Holdbarhet Oppbevaring Allergener
h i kartong F-Pak  kartong
R 2,05kg 4,1kg  180dg 11




17. mai

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

| radt, hvitt og blatt!

Tulip Rgde Pglser er
blitt en hit i norske
hjem og norske kantiner
Plutselig er fredagspalsene
blitt r@de - og det skaper
ekstra stemning og forngyde
gjester. Det unike med
Tulips rgde palser i Norge er
at vi bruker norsk svinekjatt!
Palsene er laget pa en god,
gammel oppskrift med hayt
kigttinnhold. Norske ravarer
og dansk palseekspertise gir
et fantastisk resultat!
Palsene er pafart et naturlig
fargestoff og er selvfalgelig
godkjent av Mattilsynet.

oooooooooo

17 FOODSERVICEMAGASINETNORGE
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| 3r faller 17. mai pa fredag,
og da kan du overraske
gjestene med en skikkelig
17. mai palsefest i kantinen
torsdag den 16.! Dekorer
med norske flagg og 17.
mai-pynt og by gjestene pa

de rade, deilige festpalsene.

Av tilbehgr er det bare 3
bruke fantasien, men vi
bidrar gjerne med noen tips
- se under!

Husk at de rade, danske
bare skal trekke i fem
minutter!

Hvorfor er de rgde?
/et du hvordan pglsene
er blitt rgde? Den rgde

fargen er et helt naturlig

fargestoff som hentes fra
annatto-treets frg og fra
cochineal-insekter som lever
pa kaktusene i Sar- og Mel-
lom-Amerika. Fargen fra
annatto-treet ble tidligere
brukt til 3 male ansiktet, og
treet kalles faktisk for
"leppestifttreet’. Fargestoffet
blandes med vann og
sprayes pa pglsene sd de N
blir rgde - helt i tréd med
Mattilsynets forutsetninger.
Fargen betraktes som
tilsetningsstoff, og har
derfor E-nummer.

EGILS TIPS

Rode polsey Med norsk. kgt

En enkelt mate 4 Peire
17 mai pg|

ooooooooooooo
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Red bangersj].
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¢t mash

INGREDIENSER
til 70 personer

1 pk Tulip Rede Palser (2,50 kg)
2 kg mandelpoteter (skrelte)

5 dl flgte
300 GSMBI L iieieeeeiereneeeeneesenaeaannesennnns
500 g erter (frosne)
2009 ok i FREMGANGSMATE
Salt og pepper : Kok potetene mare, haiiflate og smer,
: :  ogmos dem. Smak til med salt og
HE5E0E0005000000E560550050G ¢ pepper. Del lgken i to, og skjeer i skiver.

Brun den i en stekepanne, tilsett kraften ¢
og la det koke i 10-15 min. til du far en
god legksaus. Kok opp vann med litt salt :
i, hai erter, kok opp og sil av vannet : ! Rode polser

nar ertene er giennomvarme. Kok opp ;
vann, ha i Tulip Rede Palser, og la dem
trekke i 5-7 minutter. Servér palsene

med lgksaus og potetmos - p3 ekte

engelsk vis. Vel bekomme!

ooonoooooo-oooo-oooooooo.---coolo-oooo-cooo-oooocoooo-oooo-oooooooooocooo-ooo-ooooo-oooo-cooo-ooo-ooooo-oooo .

~ _med lgk og betetopping

INGREDIENSER
til 10 personer

1 pk Tulip Rede Palser (2,50 kg)
20 stk gode polsebrad

1 kg redlok

200 g redbeter

1dl redvin

2 ss balsamico

Salt & pepper

FREMGANGSMATE §........................:
Skrell leken og redbetene, og skjzer
dem i strimler. Stek grannsakene i
en stekepanne til de er mare, hell p3
rgdvin og balsamico, og kok inni ca.
10 min. Smak til med salt og pepper.
\V/arm opp pelsebradene. Kok opp
vann, ha i Tulip Rade Palser, og la
dem trekke i 5-7 min. Legg palsene
i pglsebrgd, og topp dem med deilig
topping av lgk og beter.

ERID Produkt Antall Vekt Vekt  Holdbarhet Oppbevaring Allergener
i kartong F-Pak kartong
5028618 Rade palser 2,5 kg 5,0 kg 365 dg




Salami chips

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

— snack pa den nye maten

Akkurat som vi i Tulip har Produktet passer perfekt i Det er bare 3 si:

innfart pulled pork i Norge,  baren fordi det gar hand i «En al, veer sa god - vil du
har vi innfart den deilige hand med bade gl og vin. forresten prove litt velsma-
snacken salami chips. Gjestene vil elske smaken,  kende salami chips?
Syltynne, riflede salamichips og da blir de tarste og kjgper  Perfekt spekesnacks!»

| tre spennende smaker; mer drikke! Posen kan sel-

Classic, Cheddar og Chili. ges som den er, eller 3pnes

og deles pa flere glass for
Salami chips er allerede blitt  starre fortjeneste. Her blir
en populzer vare i butikkhyl-  det bade fornayde kunder
lene, og N3 gjer den ogsa og gode penger a tjene!

sitt inntog som perfekt snack Men salamichips egner

| baren. Tilby den til dine seg 0gsa godt til retter som
barkunder - romtemperert nachos og pizza. Sjekk ut
spekesnacks! vare oppskrifter!

1 |
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- tilgjengelie hos alle
orossister | Norge

L]

EPD Produkt Antall  Vekt Vekt Holdbarhet Oppbevaring Allergener
i kartong F-Pak kartong

Palser
5028618 Rade palser 2,5kg 5,0kg 365 dg Soyaprotein
- Bacon
4273405 Bacon ternet 10 0,50kg 5,0 kg 270 dg F
- 5026901 Tulip skivet bacon 5 1,5 kg~ 7.5 %@ 365 dg F
|
5026919 Normeat skivet bacon 4 2,5kg 10,0kg 270dg F

~

. Slow cooked

4975991 Pulled pork 2 2,05kg 4,1 kg 180 dg K
g 4960548 Pulled pork revet 6 1 kg 6,0 kg 360 dg F
v 5127873 Pulled chicken 2 2,05 kg 4,1kg 180 dg K
Super Tops
5018023 Smokey bacon topping 10 1,0kg 10,0kg 270dg
5028642 Chorizo ternet 6 10 @) (s ON] 365 dg F
5028634 Skivet pepperoni 6 1,0kg 6,0 kg 365 dg F
Palegg
4485090 Dansk salami 24  0,25kg 6,0kg 120 dg K
4113577 Grov leverpostei 8 0,20kg 1,6kg 60 dg K Gluten, hvete
Snacking
5286992 Cheddar salami chips 6 80g 480 g 90 dg R Melk
5286984  Chili salami chips 6 80g 480 g 90 dg R

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo



hjelpe deg med?

Vi gleder oss til 3 komme
| kontakt med deg!

Besgk oss pa www.tulip.no
og fa masse inspirasjon!

Egil Langemyr

Sales manager Foodservice
Mobil: +47 906 78 721
E-mail: eglan@tulip.no

Karol Partyka
Country manager Norway
Mobil: +47 932 07 089
E-mail: kapar@tulip.no

TULIP

FOODSERVICE

TULIP NORGE AS - Kabelgaten 1

Julia Nordstrom
Marketing manager Norwa
Mob: +47 479 13 303

juln@tulip.no

- 0580 Oslo - tulip@tulip.no - Tel: +47 739 49 400
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