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Slow Food, slow
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Kjzere Tulip-venn og kollega \

Takk for en vel overstatt som-
mer. | Tulip gar viinn i hasten
med store forventninger om d
bistd dere som gode kollegaer
med nye produkter og fristen-
de forslag til oppskrifter som
dere kan glede gjestene med.
Tenk p3 oss i Tulip som en
hjelpende venn i hverdagen -
det er det vi gnsker a vaere!
Hastens store Slow Food-
nyhet heter Tulip Pulled
Chicken, og vi er overbevist
om at vart unikt gode produkt
vil ga rett hjem - bade hos
dere og gjestene.

Selv om Tulip er et dansk
selskap, er det viktig for 0ss |
Tulip Norge at vi bruker norske
ravarer — na 0gsa med Pulled
Chicken. Derfor har vi utviklet
et eget Norsk kjatt-emblem
pa pakningene vare for 3
fremheve dette. 2050 gram
porgst, saftig [3rkjatt av kva-
litetskylling er ferdig sous
vides-kokt i posen i en n@ytral
stekesjy - klar til 3 bli revet i
filler etter en god oppvarming.
Likevel har du alle muligheter
til 3 sette ditt eget preg p3

kjottet. Resultatet er en su-
permgr og saftig basisingredi-
ens som du kan bruke i et utall
retter. Her er det kun fantasi-
en som setter grenser! Derfor
byr jeg ogsa denne gang pa
en del enkle, men annerledes
og fristende oppskrifter som
du kan bruke til dine gjester.

Jeg vil gjerne nevne at vare

to starste produkter sd langt,
pulled pork og rade palser fra
Tulip, har tatt markedet med
storm! Stadig flere oppdager
alle bruksmulighetene til det
supermagre, smakfulle pulled
pork-kjgttet. Det er sa utrolig
anvendelig til salater, pizza,
pasta, taco, smarbrad og som
middag i seg selv. Og nar det
gjelder de rade kjgttfulle (80%
kjott!) palsene, er det utro-

lig hyggelig 3 se hvordan de
faktisk har vaert savnet. Det
er tydelig at folk synes det blir
litt ekstra fest med de lange
rade.

Glem heller ikke vare kvali-
tetsprodukter Tulip bacon,
Super Tops, grov ovnsbakt

leverpostei, salami og salami ;, .
chips i fire smaksvarianter! / s

-

Vihar kéret Tulips ferstekan-
kurransevinner og kan grat e

lere Heidi Bengtson fra Godt™s
Levert med supre oppskrifter
og ikke minst kr:10.000,- |
reisepremie!

Herlig:& ha deg som
Tulip-venn -3 0ss snakkes
| hgst! h
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Egil Langemyr b Ny P
Kokk og salgssjef Y
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Pulled Chicken
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kokt sous vide | sjyposen
0g ferdig til bruk

Slow Food er virkelig  Slow Cooked Pulled Chicken raclette, pa ostesmarbrad,
i stotet er ogsa bra mot matsvinn | gryteretter eller til middag
Etter en kiempespennende - kjgttet er langtidskokt og  der selve kjattet er hovedin-

lansering av Tulip Pulled har en naturlig lang hold- grediensen. Pulled Chicken
Pork, harvind gledenava  barhet! Du kan derfor enkelt  passer alltid - |3 deg inspire-
lansere Tulip Pulled Chicken. oppbevare produktet pa re av vare oppskrifter!

Dette er norskprodusert lager ved behov.

kylling av god kvalitet.
Pakninger 3 2050 gram TulipPulled Chicken er
med saftig, deilig og magert ngkkelhullsmerket, har et
kyllingkijatt av [3r — langtids-  kjempestort bruksomrade
koktisous vide med deilig  og du vil raskt oppdage hvor
sjysaus som smaksetter. enkelt det er 3 bruke. Vi
' Resultatet er et utrolig ter pasta at det ikke finnes ‘,
mart, smakfullt kjatt som marere kyllingkjatt, nog s, S I
eventuelt kun trenger litt som vil bliverdsatt av dine’ / I
oppvarming i ovn. Deretter - gjester =i alle aldre. Figmv‘ } ‘ {
er det bare a sette gaflene *  TulipPulled Chicken til taco. ’
| kjottetog drai hver sin | pitabred, pa pizza,i sala- - (_"_"‘ ¢
retning! A\ 1
' 05 L

ten, til nachos, pa pasta, til

4
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Steam bun
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med pulled chicken

INGREDIENSER
til 70 personer

10 steam buns (frosne)

400 g Tulip Pulled Chicken

100 g radlok

1 dl eddik

2 dl sukker
3dlvann

1 dl hoisinsaus
200 g gulrot
200 g ananas

2 dl sursat saus
1 bunt koriander
200 g kinakal
100 g agurk
100 g varlok
100 g ingefeer (fersk)
1 dl eddik

2 dl sukker
3dlvann

FREMGANGSMATE

Syltet rgdlgk:

Kok opp 1del eddik, 2 deler sukker og

3 deler vann, la det koke til sukkeret er
smeltet, og hell det over rgdlaken som
er delti 2 og kuttet i halve ringer. Lag
syltet rgdlak et par timer far bruk, slik at
den rekker 3 trekke skikkelig.

Marinerte grennsaker:

Kok opp1del eddik, 2 deler sukker og 3
deler vann, og a det koke til sukkeret er
smeltet. Hell blandingen over finsnittet
kinakal, agurk, varlek og ingefeer. La det
std og trekke i minst én time.

Steam buns:

10 stk steam buns legges p3 et brett
og dampes i 6-8 min. Apne posen med

pulled chicken, og riv den i grove biter
med to gafler. Varmes i ovn ved 180°Ci :
20 min. Riv s3 kjgttet i enda finere biter. &
Ananasen og gulrattene skrelles og

deles i skiver (bruk gjerne ostehavel pa
gulrgttene), og stekes i en stekepanne.
Nar steam buns er ferdig steamet, fyl-

les 5 stk med marinerte grannsaker, ca. &
40g pulled chicken (pd hver) og toppes
med syltet radlek. Hoisinsaus dryppes

lett over, slik at gjesten kan forsyne seg
mer om gnskelig. :
Resterende steam buns fylles med hver :
sin skive gulrot, ananas og 4og pulled
chicken. Toppes med litt sursgt saus.

Strg frisk koriander over alle steam buns
far servering. :

Sotpotetsuppe
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; med hvitlak og chill
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INGREDIENSER
til 70 personer

2,05 kg Tulip Pulled Chicken (1 stk)
2 kg satpoteter
200 g gulrot
400 g kokosmelk
2 ts currypasta

1 stk hvitlok (hel)
1 stk lak

1 stk chili

1 ss olje

1 bunt timian

FREMGANGSMATE

Skrell sgtpotetene og gulrattene, og

del dem i biter. Del hvitlgk, chili og lak, :
og fres dem i stekepanne i et par mi- 3
nutter. Tilsett sgtpotetene og gulratte- :
ne. Fyll pd med kokosmelk og kraften

fra pulled chicken, og |a det koke seg
magrt (ca. 15 min.). Kjer suppen med

en stavmikser, og smak til med salt

og pepper. Serveres med Tulip Pulled
Chicken og litt frisk timian.

Antall  Vekt
i kartong F-Pak
2 2,05 kg

Vekt
kartong
4,1 kg

Holdbarhet Oppbevaring Allergener

180 dg K




Pulled Chicken
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o|ar ankel, god mat enda bedre

Lite fett, massedmak og et hav av muligheter. Kan det bli bedre?
Prav ut vare inn at| e oppskrifter og opplev hvor mye tid du sparer pa at vi-har gjort alt
for deg!

R

\
Cuban

en klaSS|ker

INGREDIENSER
til 70 personer

800 g Tulip Pulled Chicken

20 stk bradskiver (helst lyst brad)
400 g rokt Jarlsbergost

3 dl sennep

3 dl syltet agurk

2 dl redlek

1 kg pommes frites
1 stk egg

3 dl rapsolje

1 ts sennep

1 ts sitronsaft
% bunt basilikum
Y% bunt timian
Salt og pepper

FREMGANGSMATE

Urteaioli: :

Tilsett egg, olje, sitronsaft, sennep, urter E o
og litt salt i en sylinderformet bolle. Sett  :

stavmikseren i bunnen, start den og jobb &

mikseren sakte oppover. Smak tilmed ¢ :

salt og pepper. Etter ca. 10-12 sekunder & 0 10 3%
har du en perfekt urteaioli! : '
Sandwich:

Smar 10 bradskiver med sennep. Legg

osteskiver, Tulip Pulled Chicken, 6-7

syltede agurker og noen radlekringer : Wy
p3 hver skive. Leggpdetnyttlagmed ¢ o0 00

ost. Smar de resterende skivene med s AR 4
sennep og legg disse oppd bradskivene ¢ I A
med fyll. Stekes i ovn, pa grill eller i et : 04
toastjern til osten har smeltetogalter ¢ & ¢
glovarmt. Serveres med pommes frites & p

B T T PP P P E P PP PR PP PP P PEY PP TTPPYP LTSRN og urteaioli. 'i',
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oljien i en wokpanne. Stek gulrgttene
lengst. Tilsett sa sukkererter, hvitlek og
cashewnatter, og la det frese litt. Bland

: INGREDIENSER / '
¢ il 10 personer :
: 2,05 kg Tullp Pulled Chicken (1 stk) :
600 g sukkererter : - ] ]
+ 500 g snacksgulratter : y
: 500 g kantareller g : )
: 200 g bannespirer : ’ ‘ W )
: 100 g cashewnatter g ) : P T . R
+ 1 stk hvitlek (hel) - =
¢ 555 soyaolje : 3 : :
: 5 ss rapsolje : > - o ) :
FREMGANGSMATE " 7. b 2 y: b\ /
:  Apne posen med Tulip Pulled Chickenog ; U T R o & To8 } b,
¢ rivdenigrove biter med to gafler. Varm & .. 4\ &y RE ' \5
¢ kjottetiovnved 180°Cica. 20 min. Riv - /" '
¢ Kjettetifinere biter og legg til side. Skyll e ;
:  bennespirene, og skjaer opp sukkererter, ¢ ‘ .
s3i pulled chicken og bland godt. Ha

gulrgtter og kantareller i mindre biter.
Rens og finhakk hvitlgken. Varm opp
i spirer og soyasaus, la det frese i ett
minutt, s3 er det klart!

Poke Bowl
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salat med Pulled Chicken

INGREDIENSER
til 70 personer

1 kg Tulip Pulled Chicken

2 pk Baby Leaf mix

200 g mais

200 g edamamebanner
200 g tomater

200 g sm3 paprika (oransje)
200 g syltet radlok

200 g bannespirer

1 bunt koriander

FREMGANGSMATE

Vask og skyll salaten, og legg den

pa et stort fat. Dander mais, edama-
mebgnner, tomater i bater, paprika i
biter, redlok og vaskede spirer rundt pd :
fatet. Riv Tulip Pulled Chicken og legg
kjattet i midten av fatet, riv over frisk

oo E korianderogserver_

-
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INGREDIENSER
til 10 personer

2,05 kg Tulip Pulled Pork
800 g squash (gul)

800 g squash (grenn)
600 g aubergine

Oljie

Salt og pepper

FREMGANGSMATE

Apne Tulip Pulled Pork, legg i en bakk
(med kraften) og riv kjgttet lett fra
hverandre med to gafler. Stekes i ovn
ved 180°Ci 15 min. Kutt grennsa-
kene i skiver. Varm opp grillen, dryss
med olje og stek gransakene til de far
stekemgnster. Smak til med salt og
pepper. Nar kjgttet er ferdig i ovnen
kan det stekes ferdig pa grillen, og
rives enda finere fra hverandre med 2
gafler. Server gjerne med risotto ogen :
lett, mild peppersaus.




INGREDIENSER
til 70 personer

2,05 kg Tulip Pulled pork (1 stk)
1 pose nacho chips

200 g ost

3 dl ostesaus

6 dl tomatsalsa

2 stk chili (grenn)

FREMGANGSMATE

Apne posen med Tulip Pulled Pork

og riv den i grove biter med to gafler.
Varm kjgttet i ovnen ved 180°C i 20
min. og riv deretter kjgttet i enda finere
biter. Legg nacho chips i en stor bakk,
og dekk chipsen med pulled pork. Strg
deretter over med ost og noen skiver
grgnn chili. Gratineres i ovnen til osten
er gylden. Serveres med ostesaus og
tomatsaus.

Produkt Antall Vekt Vekt  Holdbarhet Oppbevaring = Allergener
i kartong F-Pak kartong
4975991 Pulled pork N A G e IR e Rl K
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dukt detalltid er sm a p|tabmd pd ostesmg
rmed mer.

_ revét Pulled Park: gjrar l|vpt no | - i gryte
- ekstra lett for deg. Du bare sel| @n mye.“erkun
~ tar ut det du trenger og tiner  vaere lest med Pulled!
/'~ enklere blir det kkelIkke |+ oglit fantasi. Prg
4 n?e; svmnf Dette eret ) b Ukes Ll salater

B ¥
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1 kg Tulip Pulled Pork revet
1 stk focaccia (stor)
4 dl urteaioli

Ta Tulip Pulled Pork revet ut av

fryseren dagen far, og la den ligge pa
kjglerommet slik at den er tint. Lag
urteaioli (se ‘Cuban sandwich'). Del
tomater og paprika i smabiter.

Del focacciaen i to, smer bunnen med
urteaioli og legg p3 salaten. Stra s3 H
over Tulip Pulled Pork, og fordel tomat &
og paprika over kjgttet. Smar urteaioli

pa den andre delen av focacciaen, legg :
denne oppa og del i passende biter.

La det gjerne st3 litt urteaioli fremme

nar du serverer dette, mange liker litt
ekstra saus.

1o osfiide QB B e o B dh iR o saaccnianaabiodhesssols 8B oeiitfedocidecocesoccadscee it
seos K
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: . : il 10 personer

300 g cherrytomater Y
: 100 g sorte oliven \
=~ ¢ 200 g paprika (gul) \
* 200 g Baby Leaf mix &R
FREMGANGSMATE
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. Asiatisk
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INGREDIENSER
til 70 personer

1 kg Tulip Pulled Pork revet

300 g nudler

200 g varlak

200 g paprika (red)
1 [ kyllingkraft

1 stk hvitlak

2 ss currypasta (red)
1 ts fiskesaus

1 ts soyasaus
Koriander (fersk)

2 ss olje

Salt

Pepper

: FREMGANGSMATE
Ta Tulip Pulled Pork revet ut av
fryseren dagen far, og la den ligge pa
kjglerommet slik at den er tint. Kok
nudlene etter anvisning pa pakken.
Finhakk varlgk, paprika og hvitlak, og
fres i litt olje. Tilsett olje og curry-
pasta i gryten, og (a frese i rundt 30
sek. Tilsett kyllingkraft, fiskesaus og
soyasaus og gi det et oppkok. Tulip
Pulled Pork IQF puttes rett i suppen
til oppvarming. Tilsett ogsa grennsa-
kene, og |a det hele smakoke i ca. 15

min. far du serverer. Smak til med salt

og pepper, og pynt med frisk korian-
der. Vel bekomme!

INGREDIENSER
til 10 personer

1 kg Tulip Pulled Pork revet
10 stk tortilla

2 pk Babyspinat

3 dl Creme Fraiche

1 dl sitronsaft

300 g agurk

200 g cherrytomater

2 gram mais

FREMGANGSMATE

Ta Tulip Pulled Pork revet ut av fryse-
ren dagen far, slik at den er tint. Bland
Creme Fraiche, sitronsaft og nykvernet
pepper il en dressing og smar pa
tortillaene. Fordel spinatblader, pulled
pork, mais, agurk- og tomatbiter pa
hver enkelt tortilla. Rulles stramt og
pakkes i wrapspapir. Kan knytes eller
legges rett p3 fat. Vel bekomme!
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Produkt Antall  Vekt Vekt
i kartong F-Pak kartong
4960548 Pulled pork revet 6 1 kg 6,0 kg

Holdbarhet Oppbevaring Allergener

360 dg F
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Vet du hvordan
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Tulips palser er blitt rgde?

Tulips Rgde Hot Dog Palser
med 80% kjattinnhold har
blitt en vanvittig suksess-
historie. Etter at de rade,
deilige har kommet tilbake,
har bade det norske folk og
Foodservice-markedet om-
favnet dem. Det unike med
Tulips rade palser i Norge er
at vi bruker norsk svinekjgtt!
Palsene er laget pa en god,
gammel oppskrift med hayt
kjattinnhold.

Men vet du hvor rgdfar-
gen kommer fra? Det er

et helt naturlig fargestoff
som hentes fra annatto-tre-
ets fra og fra kaktusene |
Sar-Amerika. Fargestof-
fet blandes med vann og
sprayes pa palsene sa de
blir rgde - helt i trdd med
Mattilsynets forutsetninger.
Fargen betraktes som et
tilsetningsstoff og har derfor
et E-nummer. Pglsene skal

kun trekke i fem minutter og
kan kombineres med en rek-
ke deilige ingredienser. Prav
vare anbefalte oppskrifter!

EGILS

usk at P2
d renger
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Topping
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- setter en pirrende sp|ss

INGREDIENSER
til 10 personer

Tkg Super Tops Chorizo terninger
5 kg blaskjell

200 g fersk timian

1 liter eplemost

FREMGANGSMATE : _ b z b
Far du begynner, vask og undersgk S TR 50008000
blaskjellene og kast de som er gdelagt. ¢ 0 =

Hakk timianen. Dersom du ikke haren & d [ J “. -
stor gryte, lag i flere omganger. : m e 3 ’ e el
Fres Super Tops Chorizo sprgi gryten. g - SN { ’
Fjern halve mengden og legg overien

skal. Tilsett blaskjell og timian i gryten, 3

og rgr rundt. Husk 3 blande godt. Bland ¢

inn eplemost og sett p3 lokket. La gry- ¢

ten koke opp og trekke til blaskjellene er ¢

3pnet (ca. 6-8 min.). 2

Ved servering, stra resten av chorizoen

over blskjellene.

=R Produkt Antall Vekt Vekt  Holdbarhet Oppbevaring Allergener
i kartong F-Pak kartong

5028642 Chorizo ternet 6 1,0 kg 6,0 kg 365 dg F

5028618 Rade poalser 2 2,5 kg 5,0 kg 365 dg " Soyaprotein

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Jlips oppskrlftskonkrrse
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“Prgv ut Heidi Bengt-

skrift, har pr@velaget den
sons vinneroppskrift! a8 kan bare anbefale den
Det ble kokk Heidi Bengtson a@et varmeste. Heidi kan
hos Godt Levert.som vant ie — godt
Tulips oppskriftskonkurran ien fra Tulip

pork med
"_falat 0g ananassalsa

INGREDIENSER
til 10 personer

Pulled Pork:

2,05 kg Tulip Pulled Pork (1 stk)
Satpotetsalat:

2 stk satpoteter

1 boks rade banner
2 stk varlok

1 stk lime

2 ts chipotlekrydder
1 ts salt

2 ss olivenolje
Ananassalsa:

1 stk ananas

% stk rad chili

3 ss koriander (fersk)
Jerk-saus:

1 stk rad chili

2 stk sjalottlok

1 ss ingefeer (fersk)
4 fedd hvitlok

15 blader mynte

1 dl soyasaus

1 dl vann

2 ss brunt sukker

1 stk lime

1 ts malt allehande
¥% ts malt nellik

¥ ts malt muskatnatt

FREMGANGSMATE

Pulled pork:

Stek Tulip Pulled Pork i ovnen ved 200°Ci
15-20 min. Riv kjgttet fra hverandre med
to gafler. Vend inn halvparten av Jerk-sau-
sen og stek kjgttet 10 min. lenger.
Setpotetsalat:

Skrell sgtpotetene og kutt dem i store ter-
ninger. Legg terningene i en ildfast form,
og vendi litt olje, chipotlekrydder og salt.

Stekes i ovnen ved180°Cica. 15 min. tilde ¢
er mere. Skyll mais og banner, kutt varlek ¢
i tynne skiver og riv skallet av limen pd den &
fineste delen av rivjernet. Nar satpotetene :
er ferdig stekt, vend inn mais, banner, var- :
lok og limeskall. Ha pa olivenolje og smak

til med limesaft, salt og pepper.
Ananassalsa:

Kutt ananasen i sma terninger, og finhakk
chili og koriander. Bland godt sammen.
erk-saus:

Kutt chili, sjalottlak, ingefaer og hvitlak i
biter. iarm opp en kjele med olje og stek
alt til leken er blank. Tilsett resten av
ingrediensene og la det smakoke i 10 min.
Kjar sausen glatt med en stavmikser og
smak til med salt og pepper.

Servér Jamaica-jerk pulled pork med
sgtpotetsalat og ananassalsa. God
fornayelse!

g -
b




L

oooooooooooooooooooooo 10 0000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000CCOCIOCIGOGOIOIOIGOIOIOIOIOIOIOIESG

- tilgjengelig hos alle
orossister | Norge

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

Polser

5028618 Rade palser 2 2,5kg 5,0kg 365 dg [ Soyaprotein
Bacon

4273405 Bacon ternet 10 0,50 kg 5,0 kg 270 dg F

5026901 Tulip skivet bacon 5 1/, 5ikgE/AE1 k@ 365 dg F

5026919 Normeat skivet bacon 4 2,5kap 1.0, 0ikgZ70) dg F
Slow cooked

v 4975991 Pulled pork 2 2,05 kg 4,1kg 180 dg K

’ gy 4992863 Pulled turkey apple & bacon 1 3 kg 3,0 kg 180 dg K
; 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 1,0kg 6,0 kg 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 1,6 kg 60 dg K Gluten, hvete

4859856 C(lassic salami chips 7 80 g 560 g 70 dg R
4859849 Garlic salami chips 7 80 g 560 g 70 dg R
7 R

4859955 (Cheddar salami chips 80 g 560 g 70 dg Melk
4859864 Chili salami chips 7 80 g 560 g 70 dg R

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo




Kontaktinfo:

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

/i snakkes snart - god hast!
Besgk oss pa www.tulip.no
og fa masse inspirasjon!

Julia Nordstrom
Marketing manager Norway
Mob: +47 479,13 303,
juln@tulip.no

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
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