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BULGUR PILAFF i bowl
10 porsjoner

INGREDIENSER:

1,5kg Bulgur Pilaff

800gr Haricot Verts fra Vestfold

200gr Cherry tomater

500gr Haloumi ost

500gr Tzatziki

5 stk Sitroner

SLIK GJØR DU:

Stek bulgur pilaff etter anvisning. Del sitron i to og grill dem til de får farge. 

Grill Haloumi ost og anrett alt i en bolle med litt tzatziki og godt brød til.

Green Cuisine Bulgur pilaff – 2x3kg EPD 5930 078

Haricot Verts fra Vestfold – 3x2kg EPD 5825 260



BULGUR PILAFF med fisk
10 porsjoner

INGREDIENSER:

1,5kg Bulgur Pilaff

10 stk Seifilet Gourmet 130gr 

500 gr   Tzatziki

Olje

Salt og pepper

SLIK GJØR DU:

Varm bulgur pilaff etter anvisning. Stek fisk i litt olje. Server alt med litt tzatziki, 

fetaost og godt brød.

Green Cuisine Bulgur pilaff – 2x3kg EPD 5930 078

Seifilet Gourmet -1x5kg EPD 2406 395



VEGGIE FARSE 

TACO

SLIK GJØR DU:
Stek veggie farse med olje og løk, tilsett tacokrydder når farsen har blitt brun. 

Fres dette litt på lav varme og tilsett hakkede tomater. La dette koke i ca 15min. Legg 

blandingen i taco trays og gratiner i ovn i ca 5 min. Server med taco tilbehør, mais og syltet 

rødløk.

Green Cuisine Veggie farse – 1x3kg EPD 6269 070

Løk, rå ternet -3x2kg EPD 1107 887

INGREDIENSER
Taco trays

800gr Veggie Farse

200gr Løk ternet

100gr Tacokrydder

600gr   Tomater, hakket

300gr Ost, revet 



800 gr Veggie farse

300 gr Løk, rå ternet

1000 gr Hermetiske tomater

200 gr Gulrot Mix strimler, finhakket

2 ss Basilikum

1 dl Olivenolje

Ca 30 Lasagne plater

Lasagne med veggie farse
10 porsjoner

Slik gjør du:
Stek veggie farse i olje til den blir nøttebrun. Tilsett løk, gulrot og stek dette sammen til løken blir
gylden. Tilsett basilikum,  rør rundt litt før du tilsetter hakket tomat. Koke opp og la den koke i ca 10 
minutter. Smak til med salt.
Lag bechamel ved å smelte smør og rør inn hvetemel. Bruk stålvisp og la dette surre litt i noen
minutter. Tilsett melk og rør godt. Kokes opp og la den koke / putre litt i noen minutter, tilsett
muskat og salt.  Legg sausene lagvis med lasagne plater og revet ost mellom lagene, spar bechamel 
til øverste laget og legg et godt lag med bechamel på toppen. Stekes i ovn på ca 150 gr i 45-50 min.

Green Cuisine Veggie farse – 1x3kg EPD 6269070
Løk, rå ternet -3x2kg EPD 1107 887
Gulrot Mix, Strimler 3x2kg – EPD 4217 691

Bechamel

120gr Smør

120gr Mel

2l Melk

1tskj Muskatt nøtt

1tskj Salt

300g Revet ost



Sei Creative i ovn med Slottspoteter 

To poser med Sei Creative stekes i ovn i en gastro bakk ca 180°C i ca 20-25 min. 

Slottspoteter stekes i ovn i gasto bakk i på 210°C i ca 10 min. 

Legg noen blader med salvie på potetene de siste to minutter. 

Saltes lett før servering.

Sei Creative – 5x1,8kg EPD 5696 836

Slottspoteter – 5x2,4kg  EPD 778 498



Sei Creative 
Chunky Fiskesuppe
med dill

10 porsjoner

1 pose Seigryte Creative  

1 liter Melk

2 dl Fløte

½ dl Fersk dill, hakket

2 ts Salt

Litt pepper

100 gr Asparges bønner  

Slik gjør du:

Hell posens innhold i en kjele, tilsett 

melk, fløte og salt. Kok dette opp på 

svak varme, la fisken trekke ferdig og 

smak til med litt pepper og dill. 

Fres litt grovhakket aspargesbønner i 

litt smør og tilsett dill . Ha dette i 

suppen som garnityr.

Sei Creative – 5x1,8kg 

EPD 5696 836

Aspargesbønner – 5 x 2kg 

EPD 5824 438



Lyst på mer inspirasjon?
Sjekk vår nettside:

www.findusfoodservices.no
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