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varmmat som skaper matglede
— Og gjor kjokkenhverdagen enklerel

Nér du velger TORO Proffkjokken og Stabburet, velger du mer enn bare produkter

- du velger en smartere mate & jobbe pa. Vi hjelper deg med a redusere matsvinn, spare tid og skape
matglede - i hvert eneste maltid. Med god smak, norsk produksjon og praktisk tilberedning blir det
enkelt 4 lykkes med varmmat pa menyen.

Enten du lager varmmat til en kantine, institusjon eller restaurant, tilbyr vi losninger som er:

\J Enkle 4 bruke
JJ Gir jevne resultater
\J Skapt for travle profesjonelle kjokken

Vart brede sortiment gjor det enkelt 4 skape en variert, tilpasningsdyktig, skonomisk og neeringsrik
varmmatsmeny - basert pa et fatall smaksbaser og proteiner med stor fleksibilitet.

Med oss som samarbeidspartner kan dere konsentrere dere om det som betyr mest
- a servere smakfulle, kostnadseffektive og palitelige maltider hver eneste dag.

| denne brosjyren er dlle oppskriftene
beregnet for .

Smakfull varmmat
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Kalkunsteaklet

Kalkun-
tallerken

med rgdbetesalat & urtepotetmos

10 stk  Stabburet Kalkunsteaklet m/ost
4009 Nora Rodbeter
Tkg TORO Potetmos
20g TORQO Urter i Olje Provence (evt. pesto)

80g solsikkekjerner
100g fetaost

100g rod spisskél
350g eple

melk

smar

NG er var
kalkunsteaklet
glutenfri

« Kutt red spisskal i tynne strimler.
Kutt eple og syltet radbeter i terninger.
Bland sammen og tilsett litt olje og pepper.

- Tilsett fetaost og dryss ristede solsikkekjerner
pa toppen.

- Sett pa convection-ovnen pd 200°C og stek
kalkunsteaklet i 12 minutter fra fryst tilstand.

» Rar sammen potetmos med melk og smor som
anvist pa pakken.

« Ror inn urter i provence i potetmosen
for en ekstra spennende smak!

929984 | Stabburet Kalkunsteaklet m/ost panert

‘H'V“ HMQWJQ,S? 584425 | Nora Redbeter skivede

524116 | TORO Potetmos

4 | Smakfull varmmat



Kalkun
sandwich

med ost og alfalfa-spirer

20 stk
120g
10 stk
3509
1400 g
200g
209

brodskiver

smor

blader crispisalat

Nora Rodkal (avsilt)

Stabburet Kalkunsteaklet (10 stk)
Idun Aioli

alfalfa-spirer

- Smer bradskivene med smor pa begge sider.
Stek i ovn pa 200 °C til de er spro utenpa.

- Stek kalkunsteaklet pé rist ved 200 °C i
ca. 20 minutter. Varm opp rodkélen.

- Anrett sandwich med et blad salat, radkal,
kalkunsteaklet, aioli og pynt med
alfalfa-spirer pa toppen.

615955 | Nora Radkal

6373799

Idun Aioli

6053813 | TORO Pastasaus Basilikum & Ost

- oG 3 mater!

Vil du gjore rettene vegetarisk?

Bruk Stabhuret Vegetar -
Schnitzel (EPD: 6060347) #.+.
i stedet for kalkunsteaklet!

Hvit pasta
med kalkun

med pastaskruer fusilli

70g
10 stk
2dl
8dl
150 g
150 g
65¢g

TORO Proffkjokken Pastasaus basilikum
Stabburet Kalkunsteaklet m/ost

vann

melk

TORO Pastaskruer Fusilli

revet ost

ruccola, hakket

- Stek steakleten p4 rist ved 200°C varmluft
i 20 min fra fryst tilstand.

» Ha pastasaus, vann og melk i en kasserolle.
Kok opp under omroring. La smakoke i 5 min.
Tilsett revet ost i sausen og bland i hakket ruccola.

- Kok pasta i saltet vann og la koke 8 - 10 min
under omrgring.

- Bland sammen saus og pasta.
Skjeer steakleten i skiver og legg pa toppen.

1629443 | TORO Pastaskruer Fusilli

6060347

Stabburet Vegetar Schnitzel

‘ Smakfull varmmat | 5
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Ertesuppe

Bessara
ertesuppe

med krydrede kikerter

1dl olivenolje
12g hvitlokspaste
8g spisskummen
3659 TORO Proffkjokken Ertesuppe

251 vann

10g harissa-paste .
2 P Krydrede Kikerter
20g mynte (hakket) 800g kikerter (hermetiske)

20g yoghurt (naturell) Tdl  olivenolje
20g paprikakrydder

5g TORO Kajennepepper
5g salt

- Kikertene: Skyll og tork kikertene godt. Bland sammen olje,
krydder og kikerter. Stek i ovn pa 180 °C i 15-20 minutter.
Rar godt halvveis i steketiden.

- Varm olivenolje i en gryte. Tilsett hvitlok og spisskummen,
og stek et par minutter pa middels varme under omrgring.

- Tilsett vann og ertesuppe. Kok opp under omraring.
- La smakoke i 15 minutter. Rar om av og til.

- Kjor suppen glatt med stavmikser.

- Smak til med harissa-paste.

- Bland hakket mynte og yoghurt.

- Server suppen med de krydrede kikertene
og en liten skje mynteyoghurt.

1710821 | TORO Proffkjokken Ertesuppe gul m/kjott

i Al 636217 | TORO Krydderiet Kajennepepper Malt
Hva trenger jog'
6495923 | Stabbur-Pglser XL Bratwurst Lettrokt

6 | Smakfull varmmat



Tysk
ertesuppe

- oG 3 mater!

med bratwurst

300¢
365¢g
251
800¢g
169
06g
25¢g
0,5dl
20g

Stabburet Bratwurst

TORO Proffkjokken Ertesuppe
vann

lapskausblanding (frossen)

TORO Pepper (grovmalt)

merian

Idun Polsesennep Sterk

TORO Proffkjokken Gronnsaksfond
bladpersille (hakket)

- Tin bratwurst og stek den i konveksjonsovn
ved 175 °C i 10 minutter.

- Tilbered ertesuppe etter anvisning.

- Tilsett lapskausblanding og la koke
i ertesuppen de siste 5 minuttene.

- Smak til med merian, grovmalt pepper,
sennep og grennsaksfond.

- Kutt polsene i skiver og bland inn i suppen.

- Dryss over hakket bladpersille for servering.

584649

5665088

TORO Krydderiet Pepper Sort Grovmalt

TORO Proffkjokken Gronnsaksfond

Klassisk
ertesuppe

med gronnsaksfond

3659 TORO Proffkjokken Ertesuppe

251 vann

800g lapskausblanding (frossen)
200g salt kjott (kokt og ternet)
0,5dl TORO Proffkjokken Grennsaksfond

20 stk  pannekaker (stekte)

- Tilbered ertesuppen etter anvisning

- Tilsett lapskausblanding og saltkjott.
La det koke de siste 5 minuttene av

av koketiden til ertesuppen.

- Smak til med grannsaksfond
og server med pannekaker.

el
35 LTER Fempia ppae

Smakfull varmmat
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LOSNING

Smakfull varmmat

Hva +renger jeg®

Meksikansk gryte

- Topp retten med nachachips og koriander.

Libanesisk
meXxi bowl

med vegetar formbar farse

Libanesisk farse 400 g 035 (s
2259 Stabburet Vegetar Formbar Farse 0,59 muskat
1g fennikelfra (hel) 159 salt
1,59 koriander (hel) 1g pepper
1g spisskummen (hel) 509 tomatpure
2g hvitlgkspulver 559 vann
1g kajennepepper 3049 olje (raps eller oliven)
0,59 kanel 559 gullok

43g TORO Proffkjokken Meksikansk Gryte
1,250 vann
330g blomkalris
140g nachochips

10g koriander

- Libanesisk farse: Tin farse pa kjol over natten.

Varm opp fennikel, koriander og spisskummen i
en tarr panne, og mal disse til pulverform.
Bland alle krydderne sammen med rapsolje.
Stek opp farsen i convection-ovn til den har en
kjernetemperatur pa 70°C. Fres lok i panne.
Miks krydderblandingen med farsen og loken.

- Bland grytepulver med vann og kok opp.

La smékoke i 20 minutter under omrgring.

- Legg blomkalris p bunnen, dekk med meksikansk

gryte og legg pa libanesisk farse.

5664743 | TORO Proffkjokken Meksikansk Gryte
6350433 | Stabburet Vegetar Formbar Farse

6350458 | Stabburet Pulled Vegetar




TORO Wrap
enchiladas

med pulled vegetar

370g TORO Proffkjokken Meksikansk Gryte
1000g Stabburet Pulled Vegetar
10 stk  TORO Wrap Tortillas
1l vann
Tkg hermetiske tomater
400g ost
Thbunt koriander
2 bunter vérlok
1stk lime

tabasco

- Stek pulled i en panne eller i en
convection-ovn pd 175°C i 12-15 min.

- Bland grytepulver med vann og hermetiske
tomater. Kok under omraring i 15 minutter.
Vend inn pulled mot slutten av koketiden

- Fyll tortillalefser med gryten og legg de etter
hverandre i en form. Dryss over revet ost.

- Bak i ovnen pa 200°C i 15 minutter.

- Dander med finhakket vérlok og koriander.
Server med limeskiver og tabasco.

4270393 | TORO Wraps Tortillas 30 cm

591610 | TORO Kanel malt

592337 | TORO Pepper sort malt

- oG 3 mater!

426684
636217
088212

Grennere
chili sin carne

med vegetar formbar farse

575g TORO Proffkjokken Meksikansk Gryte
500g Stabburet Vegetar Formbar Farse
5009 kjottdeig av storfe
3759 lok

20g kanel

20g pepper
5009 kidneybgnner

251 vann

« Kutt lok i sma biter og fres den i olje til
den blir blank og myk.

- Stek kjottdeigen til den er godt brunet, og
tilsett tint eller frossen vegetarfarse mot slutten.
Bland sammen og krydre med kanel og pepper.

- Ha i meksikansk gryte, hermetiske kidneybgnner
og vann. Ror godt sammen.

- La gryten koke opp, og smakoke til den har
fatt en tykk og fyldig konsistens.

- Server med gnsket taco-topping som syltet
jalaperio, koriander, remme og nachochips.

TORO Hvitlgkspulver

TORO Kajennepepper malt

TORO Kardemomme malt Smakfull varmmat
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Belgvekstfarse

Koreanske
BBOQ Kkjattboller

med sweet hickory BBQ saus

4009 Anamma Vegetar Belgvekstfarse
400g karbonadedeig uten salt & vann
40g TORQ Urter i olje Hvitlok
2stk egg
200g brodsmuler
200g sjalottlok
40g sesamolje
100g soyasaus
60g brunt sukker

60g ingefar (revet) Glacing og topping
300g Idun Sweet hickory
89 pepper (kvernet) barbeque saus
16 g gochujang-paste vérlok
6g chiliflak sesamfrg (til pynt)

- Tin belgvekstfarsen og forvarm ovnen til 200 °C (varmluft).

- Bland sammen karbonadedeig og belgvekstfarse med revet
frisk ingefeer, kvernet pepper, chiliflak, egg, bradsmuler,
soyasaus, TORO Hvitlgk, finsnittet sjalottlok, sesamolje,
gochujang-paste og brunt sukker.

- Form til boller (ca. 25 g). Stek midt i ovnen i 20-25
minutter, til giennomstekt og gyllen stekeskorpe.

« Pensle bhollene med barbecue-saus, og sett tilbake i
ovnen i ytterligere 5 minutter.

- Topp med finsnittet varlgk og sesamfra ved servering.
Serveres gjerne ogsa med salat, risnudler eller kimchi.

6773584 | Anamma Vegetar Belgvekstfarse

'HV“ HMQWJ%? 4697108 | TORO Proffkjskken Kyllingbuljong

Smakfull varmmat
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Thai Larb
nudelsalat

med belgvekstfarse

500g Anamma Vegetar Belgvekstfarse
5009 kjottdeig av storfe

Dressing Nudelsalat

2,5dl vann 300g nudler (vermicelli)
50g sesamolje 3509 agurk (i terninger)
125g limesaft 2009 radlok

759 soyasaus 400g edamame

759 fiskesaus 400g haricot verts banner
259 hvitlek (knust)
40g ingefer (revet)
159 sukker Topping

2049 chili(rd)

40g sesamfrg
20g koriander
20g mynte

- Tin belgvekstfarsen.
- Bland sammen ingrediensene til dressingen, og sett til side.

- Kutt radlok i tynne strimler, agurk i terninger, og blancher
gronne banner (haricots verts) for de kuttes i biter.
Tin eller blancher granne edamamebgnner.

- Snitt chili i ringer, og grovhakk mynte og koriander (inkludert stilkene).

- Bland belgvekstfarse med kjottdeig og stek i panne med olje,
eller i kombidamper/varmluftsovn. Hakk opp farsen underveis.

- Kok risnudler etter anvisning pa pakken.

- Anrett risnudler, grannsaker og farse sammen, og server med dressing.
(NB: Bruk maderate mengder dressing - den er avgjarende for smak,
men kan lett dominere retten.)

- Topp med lime, hakket mynte, koriander og sesamfrg.

241505 | TORO Urter i Olje Hvitlgk

Tam Tam
peangtt ramen

med kyllingbuljong

Suppebase - Tare 409 sukker

200g soyasaus 409 TORO Proffkjokken
80g peansttsmor Kyllingbuljong
80 g sichuan chili bean paste 1,51 vann
40g risvinseddik 6dl melk

400g Anamma Vegetar Belgvekstfarse
4009 karbonadedeig
30g TORQO Urter i Olje Hvitlok
509 ingefear (revet)
30g rapsolje

209 risvinseddik Topping & grannsaker
600g ramennudler (kokt vekt)
20g  sukker 30g bennespirer
60g sichuan chili 150g mais
bean paste 509 vérlok

100g bok choy
10 stk soyaegg (valgfritt)

- Tin belgvekstfarsen og bland med kjottdeigen.
- Bland soyasaus, peangttsmar, sukker og risvinseddik i en bolle

- dette er suppebasen (tare) som brukes ved servering. Sett til side.

- Fres hvitlok og ingefeer i olje. Tilsett farseblandingen og stek godt.

Tilsett chili bean paste, litt risvinseddik og sukker i farsen.
Stek videre i 1 minutt.

- Kok opp vann med TORO Kyllingbuljong i en gryte.

Tilsett melk og varm opp. Hold varmt.

» Kok ramen-nudler etter anvisning.
« Montering i serveringsskal: Ha 1-2 ss av smakspasten

(fra punkt 2) i bunnen av skalen.

Tilsett ca. 2 dl buljong/melkeblanding.

Rar godt for 4 lose opp smakspasten. Legg i nudler og
kjottblanding. Topp med mais, bannespirer og vérlok.

Eventuelt topp ogsa med dampet bok choy og soyamarinerte egg.

4364626 | Idun Sweet hickory BBQ saus

Smakfull varmmat | 1
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Gronnsakssuppe

GRONNSAKS-
suppe @

med makaroni & boller

4009 Stabburet Vegetar Boller
150g TORO Proffkjokken Gronnsakssuppe
251 vann
600g fryste lapskausgrennsaker (blanding)
150g erter
150g brokkoli
300g TORO Makaroni
10g hvitlok
50g persille

- Bland TORO Proffkjokken Gronnsaksuppe
med vann og kok opp. Ha opp i brokkoli,
tilsett lapskausgrannsakene, hvitlok og
erter og kok litt til.

« Kok opp makaroni ved siden av.
Ha opp i vegetarboller i suppen og server
sammen med makaronien.

- Pynt med persille og server gjerne med
smgr og brad.

1710813 | TORO Proffkjokken Gronnsakssuppe

Muabrenger jog? | 57 [swmmvamae

1629005 | TORO Makaroni

12 | Smakfull varmmat




GRONNSAKS-
suppe

- oG 3 mater!

GRONNSAKS-
suppe

med kal og kikerter med saltkjgtt
145g TORO Proffkjokken Gronnsakssuppe 145g TORO Proffkjokken Gronnsakssuppe
500g kalistrimler 251 vann
50g smor 800g saltkjott kokt, ternet
10g salt 4009 Nora Husholdningserter
5g TORO Pepper grovmalt 50g timian fersk, hakket
10g paprikakrydder
8009 kikerter
251 vann
20g Idun Sennep
50g persille fersk, hakket
- Stek kalstrimlene i smor pd middels varme til - Tilbered suppen etter anvisning.

de er myke. Smak til med salt, pepper og paprika.

- Tilsett kokt saltkjott og erter mot

- Bland i kikertene p4 slutten. slutten av koketiden.

- Tilbered suppen etter anvisning. - Dryss over hakket timian om gnskelig.

- Tilsett sennepen i suppen sammen med garnityret.

- Dryss over hakket persille.

TIPS!

For 4 unnga melk som allergen, sa kan du bytte ut
smor med TORO Supreme Rapsolje m/ smorsmak.
(EPD 579441)

579441
584649

TORO Supreme Rapsolje 2132066 | Idun Grov sennep

TORO Pepper sort grovmalt 5657317 | Nora Husholdningserter

Smakfull varmmat




—t%bburet

TORO
PROFFRIGKKEN

NORSK SMAK 0G KVALITET
- SIDEN 1946 -

Gryteform

Grennere
lasagne

med vegetar formbar farse

500g Stabburet Vegetar Farse Formbar
5009 kjottdeig av storfe
500g mozzarella revet
500g tomat, hakket
1,21 h-melk
200g TORO Lasagnesaus
15-20 stk  TORO Lasagneplater

- Stek kjottdeigen til den er godt brunet.
Tilsett deretter frossen eller tint vegetarfarse
mot slutten, og stek videre til alt er godt blandet.

» Ha i hakkede tomater, lasagnesaus pulver
og h-melk, og rar til sausen er jevn.

- Fordel sausen i en gastrobakke, legg pa
lasagneplater og bygg opp lag for lag.
Avslutt med et lag revet ost pa toppen.

- Stek i ovnen ved 170°C i ca. 25 minutter,
eller til lasagnen er gyllen og gjennomstekt.

6350433 | Stabburet Vegetar Farse Formbar

'H'V A HM@QX J@g? 1767599 | TORO Proffkjgkken Lasagnesaus

1632470 | TORO Lasagneplater

14 | Smakfull varmmat




- oG 3 mater!

Moussaka
50/50

med potet

400g Stabburet Vegetar Farse Formbar
400g lammekjottdeig

400g kepalok

800g hakkede tomater

280g tomatpure Potetmos
20g hvitlek (knust) 188g TORO Potetmos (pulver)
2g oregano 7dl vann
0,59 laurbaerblad 1050 8 il
A . g smer
150 g radvinseddik 6g salt
1,569 kanel
60g sukker . .
2g pepper Aubergine & montering

8g salt 1500 g aubergine (i skiver)
200g olivenolje
300g revetost

- Potetmos: Kok opp vann, smor og salt. Tilsett melk og
potetmospulver, rar godt sammen og sett til side til videre bruk.

- Aubergine: Skjzer auberginen i skiver. Fordel godt med olivenolje
pa et stekebrett og legg skivene utover. Dryss over litt salt.
Stek i ovnen til skivene er myke.

- Kjottfarse: Tin vegetarfarsen. Stek den sammen med
lammekjottdeig i en panne.

- Tomatsaus: Fres lok og hvitlok i olivenolje i en kjele. Tilsett
laurbeerblad, oregano, kanel, radvinseddik, tomatpuré, hakkede
tomater, sukker, salt og pepper. Kok opp og tilsett deretter
kjottfarsen. La smakoke i ca. 5 minutter.

- Montering: Monteres i en ildfast form eller bakk: Legg lagvis
kjottsaus og aubergineskiver. Topp med potetmos og dryss over
revet ost. Stek i convection-ovn pa 180 °C i ca. 30 minutter.

638114 | TORO Potetmos m/melk

‘ 4195236 | TORO Lasagne porsjon

1708627 | TORO Vegetarlasagne

Lasagne
ferdigrett

4 ulike muligheter

» TORO Lasagne
330 g (porsjon)

» TORO Vegetarlasagne
200 g (porsjon)

» TORO Tex-mex lasagne
200 g (porsjon)

Smakfull varmmat | 15
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Loaded
spicy potato

med vegetar farse

600g Stabburet Formbar Vegetarfarse
3kg poteter (10 stk)
50g TORO Proffkjokken Gulasjsuppe
200g hakkede tomater (hermetisk)
200g gulratter
1009 kepalok
250g mais (hermetisk)
200g cherrytomater
100g jalapefios (syltet)
4009 creme fraiche
10g koriander (fersk)
3509 revet ost (gauda/cheddar)
salt

pepper

- Prikk potetene og bak dem pé stekebrett i ovn ved
180 °C i 1-1,5 time.

- Kutt lok og gulretter i terninger, og stek i panne med
litt olje til myke og blanke.

- Tilsett vegetarfarse, og stek videre i noen minutter.

- Tilsett kaldt vann, hakkede tomater og gulasjpulver.
Kok opp og la smakoke i 5-6 minutter. Ror av og til.

- Skyll mais og tilsett mot slutten av koketiden.

- Hakk koriander og jalapeiios. Bland med
créme fraiche og smak til med salt og pepper.

- Fyll bakte poteter med gulasjblandingen.
Topp med revet ost og en klatt spicy créeme fraiche.
Pynt med cherrytomater og koriander.

1710961 | TORO Proffkjokken Gulasjsuppe Ungarsk

Hoa trenger jog?

Smakfull varmmat




Amerikansk
Slumgullion

med oksefond

800g kjottdeig
200g lok (ternet)
4009 rad paprika (ternet)
40g tomatpuré
120g TORO Proffkjokken Gulasjsuppe
8dl vann
4009 hakkede tomater
60g barbecuesaus
2,59 kajennepepper
400g TORO Makaroni
TORO Proffkjokken Oksefond

- Brun kjottdeig i varm panne.

- Tilsett paprika og lok, og stek videre til loken
er myk og blank.

- Ha i tomatpuré og gulasjpulver.
Bland godt.

- Tilsett vann og hakkede tomater.
Kok opp under omraring og smakok i 12-15 minutter.

- Smak til med kajennepepper, barbecuesaus
og oksefond.

- Kok makaroni etter anvisning. Bland forsiktig inn
i gryten far servering. Dryss over hakket persille.

876532 | Stabburet Pizzasaus Maestro

‘ 5665260 | TORO Proffkjakken Oksefond

- oG 3 mater!

Trieste Style
Gulasj

med ovnsbakt polenta

700g oksekjott (strimlet)

P00 JRRatBtiel Ovnshakt polenta
4g paprika (rokt) 11 vann
1ts salt
0,5ts pepper (malt)
0,8g rosmarin (torket) 2009 polenta

) 1dl olivenolje
10g hvitlokspaste 100g revet ost

80g tomatpuré

1g salvie (torket)
100g TORO Proffkjokken Gulasjsuppe
8dl vann
TORO Proffkjokken Oksefond

Gulasj triestino style:

« Brun kjottet godt i varm olje. Tilsett lok og stek videre i et par
minutter under omroring til loken er myk. Ha i paprika, tomat
puré, rosmarin, hvitlok og salvie. La det surre under omraring.

- Bland inn pulveret og tilsett vann mens du rorer.

- Kok opp og la smakoke i 20-25 minutter. Rer av og til.

- Smak til med oksefond etter behov.

Polenta:
- Kok opp vann, salt og pepper. Tilsett polenta, litt etter litt, under visping.
« Kok pa middels varme i 25-30 minutter til du fir en kremet konsistens.
« Rar inn halvparten av oljen og halvparten av osten.

Hell massen over pa brett og avkjol.
- Skjzer i passende serveringsstykker. Legg pa oljet stekebrett,

pensle med resten av oljen og dryss over resten av osten.
- Stek i ovn pa 185 °C i 10-15 minutter.

Dryss over hakket bladpersille for servering.

636217 | TORO Kajennepepper malt

1629005 | TORO Makaroni
Smakfull varmmat | 17
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Gastronorm pizza

Pizza
Gastronorm

med kjgttdeig, tomat og radlok

1stk Stabburet Pizzabunn m/saus&ost
(gastronorm)
110g Stabburet Kjottdeig

100g tomat skivet
60g radlok, strimlet
1g persille finhakket

- Topp pizzaen med kjott og gronnsaker.

. D - Stek i convectionovn, 180°C/ 8-10 min eller
til osten er gyllen. Tid vil variere fra ovn til ovn .

- Pizzaen deles i stykker og toppes med persille.

4270336

Hva frenger Jq,g? 1830082

1830249 | Stabburet Skinkebiter
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Pizza Pizza
Gastronorm Gastronorm

med skinke og paprika Chicken Salsa

1stk Stabburet Pizzabunn m/saus&ost 1stk Stabburet Pizzabunn m/saus&ost
(gastronorm) (gastronorm)
90g Stabburet skinke 110g Stabburet Kylling, marinert
60g paprika gronn, strimlet 60g paprika grenn, strimlet
4g TORO Oregano, torket 60g Idun Remmedressing

60g Idun Salsa
49 TORO Oregano, torket

- Topp pizzaen med kjott og grannsaker. - Topp pizzaen med kjott og grannsaker.
- Stek i convectionovn, 180°C/ 8-10 min eller - Stek i convectionovn, 180°C/ 8-10 min eller

til osten er gyllen. Tid vil variere fra ovn til ovn. til osten er gyllen. Tid vil variere fra ovn til ovn.
» Pizzaen deles i stykker og toppes med oregano. - Pizzaen deles i stykker og toppes med

remmedressing, salsa og tarket oregano.

5008982 | Stabburet Kylling marinert 1826437 | Idun Remmedressing

730093 | TORO Krydderiet Oregano 5994637 | Idun Salsa

Smakfull varmmat
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TORO Proffkjgkken suppe
— en varm vinner pd menyen

Suppe er et allsidig, grant og skonomisk smart valg som passer like godt til lunsj som til middag.
Den er enkel 3 tilberede i store mengder og gir rom for kreativitet med smak, farge og garnityr.

Suppe gir en god mulighet til & bruke sesongens grannsaker og restemat pa en smakfull mate.
Variasjon i konsistens, krydring, protein og garnityr gjor det enkelt 3 tilpasse menyen etter
bade arstid og méalgruppe.

Nér suppen ser lekker ut, smaker godt og metter, blir den et naturlig forstevalg for mange.
La oss gi suppen den oppmerksomheten den fortjener!

Metningsgarnityr

For a gjore suppen mer mettende, kan man tilsette metningsgarnityr som gir
bade mer tyggemotstand, okt nseringsverdi og en folelse av et komplett méltid.

\J Grennsaker \ Bonner \J Byggryn J Grennkal

| Poteter \J Gnocchi \J Rotgrennsaker | stekt blomkdiris

J pasta J Quinoa J Tortelloni J bumplings

J Ris \J Couscous \ Kikerter -

J Linser \J Bulgur \ Erter B - )

633552 | TORO Middagsris

1629005 | TORO Makaroni




- Metningsgarnityr & Protein

Protein

Ved 4 tenke smart rundt proteiner kan man lgfte enhver suppe fra siderett til hovedrett.
Et godt proteintilskudd gjor suppen bade mer mettende, naringsrik og balansert.

J Egg J Linser \J Kylling J Formbar Farse
\ strimlet kjott J Benner \ skalidyr J Lever

J Bacon \J Tofu J Mozzarellakuler \ Benner

\J paiser \J Skinke J Paneer ost \ Kikerter

J Fisk J Kiattdeig J Halloumi ost \J soyabanner

5017355 | TORO Fisk- & Grgnnsaksblanding

\ . 4
2541522 | Stabburet Kjottdeig Taco 5218219 | Stabburet Ost & Chili Palse
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Kransj

Et litt sprott element gir suppen det lille ekstra. Det tilfarer tekstur, og gjor méltidet mer spennende
og innbydende. Her er det bare fantasien som setter grenser.

J Ristede notter \J sprebakte erter | sprostekt bacon J Parmesan og Panko dryss
J Ristede kjerner \ Krutonger \ Frityrstekte nudler | sprostekt spekeskinke

\J Parmesan chips JJ crissini JJ Ristede sesamfro JJ Frityrstekte grennsaker

J Sprobakte kikerter  \ Grennkdl chips J Ristede kokosflak \ Sprostekt farepalse

\J Knuste tortillas chips

i

-~
:

6584437 | TORO Krutonger m/ Urter & Hvitlalk 4270393 | TORO Tortilla Wraps
537522 | PS Lok Sprastekt 1083633 | Stabburet Sprastekt Bacon uten svor

22 | Smakfull varmmat




- Krons) & Buljong

Buljong
- grunnsmaken som |ofter suppen

En god suppe starter med en god base, og buljong er et av de viktigste verktoyene

pa kjokkenet ndr smaken skal sitte. Grannsaksbuljong er et allsidig valg som gir fylde,
dybde og en rund smak - uten 4 dominere.

Den fremhever ravarene og binder smaken sammen i enhver hjemmelaget suppe.

Buljong er mer enn bare base
- det er nokkelen til en velsmakende og profesjonell suppeopplevelse.

_,{;.‘_. ’ :
GRONNSAKS- | =%
mﬁyi-ggh_ls_s -

9 ¥:GR
- mﬂ%ﬁ"

b?VHBYKONSEHTﬁERT
ik | gg LITER FERDG kagse

2771541 | TORO Grgnnsaksbuljong saltredusert
5665088 | TORO Grgnnsaksfond
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Ytre salgsapparat

Troms/ Nordland/ Troms/ Skayen/ Oslo/ Akershus/
V.Finnmark @st Finnmark Buskerud [nnlandet

o o

Uk

Regionsjef Salgssjef Regionsjef Salgssjef
Hushy, Thor Egil Ness, Yngve Nordahl, Jan Arne Einbu, Stian Reiersrud, Jens Morten Greni, Morten Andre
Tif: 909 88 445 TIf: 957 04 142 TIf: 913 06 255 TUf: 480 36 678 TIf: 905 87 435 TUf: 910 06 787
thor.egil.husby yngve.ness jan.arne.nordahl stian.einbu jens.morten.reiersrud morten.andre.greni
Nordland/ Mare/ Oslo/ Akershus/
Trendelag Trendelag Sunnmare @stfold Innlandet Innlandet

ﬁ“g

Arntsen, Per Anders Beite, Rolf Jarle Olsen, Line Skogtre Folkestad, Geir Sindre Gudbrandsen, Bjern Spiel, Truls Oddvar
TUf: 917 37 990 Tif: 950 79 192 TIf: 958 83 444 TUf: 928 96 734 TIf: 928 96 966 TIf: 900 31063
per.anders.arntsen rolf jarle.beite line.skogtro.olsen geir.sindre.folkestad bjorn.gudbrandsen truls.spiel

Oslo/
Trendelag Akershus

Stokdal, Kevin Andresen, Espen
Tif: 980 15 261 TIf: 926 41714
kevin.stokdal espen.andresen
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Vestfold/
Drammen

Seim, Cecilie
TUf: 91171319
cecilie.seim

Telemark/
Arendal

A\

P
Vv

Regionsjef

Iversen, Tore
TIf: 928 96 974
tore.iversen

Agder

Mollestad, Elen
TIf: 908 20 619
elen.mollestad

Oslo Vest/ Valdres/
Hallingdal

Rogaland

Regionsjef

Distriktansvarlig

Espeland Olsen, Glenn Martin  |versen, Tore Rognsvag, Tommy
TIf: 402 00 315 TIf: 928 96 974 TIf: 958 79 296
glenn.martin.espeland.olsen  tore.iversen tommy.rognsvag
Vestland Vestland Rogaland
——

Amundsen, Morthen L. Jenssen, Adne Andersen, Jon Eide, Kari Hoff Sundt, Marianne Kvinen, Thor-Arve
TIf: 91174 190 TIf: 957 39 218 TIf: 907 61435 TIf: 928 96 718 TIf: 928 96 915 TIf: 928 96 925
morthen.ludvig.amundsen adne.jenssen jon.andersen kari.hoff.eide marianne.sundt thor-arve.kvinen
Region - og salgssjef Mobil E-postadresse Omrade

E Thor Egil Hushy 909 88 445 thor.egil.husbhy REGIONSJEF NORD

o

= Yngve Ness 957 04142 yngve.ness Salgssjef Nord

5 Stian Einbu 48036 678 stian.einbu REGIONSJEF @ST

S Jens Morten Reiersrud 90587 435 jens.morten.reiersrud Salgssjef @st

g Cecilie Seim 91171319 cecilie.seim REGIONSJEF SOR

« Tore Iversen 92896 974 tore.iversen Salgssjef Ser

'5 Glenn Martin Espedal Olsen 40220 315 glenn.martin.espedal.olsen REGIONSJEF VEST

]

= Tore Iversen 92896 974 tore.iversen Salgssjef Vest
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Produktoversikt

m;ﬂjm TORO PROFFKJOKKEN PRODUKTER

1710821 TORO Proffkjokken Ertesuppe gul m/kjatt 8 | 4697108 TORO Proffkjekken Kyllingbuljong 100 |
5664743 TORO Proffkjokken Meksikansk Gryte 5,5 | 5665260 TORO Proffkjekken Oksefond 35

1710813 TORO Proffkjokken Grannsakssuppe 10 | 5665088 | TORO Proffkjekken Gronnsaksfond 35 |
1710961 TORO Proffkjekken Gulasjsuppe Ungarsk 10 | 2771541 TORO Proffkjekken Gronnsakshuljong 256 |
6053813 | TORO Proffkjekken Pastasaus basilikum & ost 9 | 1767599 TORO Proffkjekken Lasagnesaus 8 |
) | 70RO PRODUKTER

1858612 TORO Seiloins m/sitronpepper forstekt 70-100 g 5017355 | TORO Fisk- & grannsakshlanding 2 kg
1629005 | TORO Makaroni 25 kg 633552 TORO Middagsris parboiled langkornet 15 kg
1629443 TORO Pastaskruer fusilli 15 kg 524116 TORO Potetmos 32 kg

4195236 TORO Lasagne porsjon 330 g 4270393 | TORO Wraps Tortillas 30 cm

1632470 TORO Lasagneplater 58 stk 638114 TORO Potetmos m/melk 26 kg

1708627 TORO Vegetarlasagne porsjon 200 g 6584437 | TORO Krutonger m/ Urter & Hvitlok 175 ¢
2074276 TORO Tex-mex lasagne porsjon 200 g 579441 TORO Supreme Rapsolje m/smarsmak 10 |

’m:gm. TORO KRYDDERIET PRODUKTER

426684 TORO Krydderiet Hvitlgkspulver 87 g 730093 TORO Krydderiet Oregano 10 g

636217 TORO Krydderiet Kajennepepper malt 380 g 592337 TORO Krydderiet Pepper Sort malt 400 g
591610 TORO Krydderiet Kanel malt 400 g 584649 TORO Krydderiet Pepper Sort grovmalt 450 g
988212 TORO Krydderiet Kardemomme malt 300 g 241505 TORO Krydderiet Urter i Olje Hvitlgk 350 g
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VEGETAR

girmn Oy Nom PS

VEGETAR

STABBURET VEGETAR PRODUKTER

5658729 | Stabburet Vegetar Boller 12 g 6060347 | Stabhuret Vegetar Schnitzel 80 g
6350433 | Stabburet Vegetar Formbar Farse 3 kg 6350458 | Stabburet Vegetar Pulled 3 kg

6060651 Stabburet Vegetar Falafel 8 g 6773584 | Anamma Vegetar Belgvekstfarse 2,8 kg
(IS | STABBURET PRODUKTER

6495923 | Stabbur-Palser XL bratwurst lettrokt 150 g 876532 Stabhuret Pizzasaus maestro 3 kg
2244218 Stabbur-Palser Wienerpalse gourmet 52 g 2541522 Stabhuret Kjottdeig taco 2,5 kg

5218219 Stabbur-Pglser Ost- & chilipalse 1119 1830249 | Stabburet Skinkehiter 2,5 kg

6498828 | Stabbur-Polser XL Grov Chorizopelse 150 g 1830082 | Stabburet Kjgttdeig stekt 2,5 kg

929984 Stabhuret Kalkunsteaklet m/ost panert 140 g 1083633 | Stabburet Sprostekt Bacon uten svor 500 g
4020129 | Stabburet Lasagne 2 kg 5008982 | Stabburet Kylling marinert 1,2 kg
4270336 | Stabburet Pizzabunn m/saus&ost gastronorm 1,2 kg 1929041 Stabhuret Mors Kjgttholler spanske 14 g
) | 10UN PRODUKTER

6373799 | Idun Aioli 795 g 5994637 | IdunSalsa 870 ¢

4364626 | Idun Sweet hickory BBQ saus 1kg 2069615 | Idun Palsesennep Sterk 870 g

1826437 | ldun Rgmmedressing 800 g 2132066 | Idun Grov sennep 2759

Nora, NORA PRODUKTER Ps PS PRODUKTER

5657317 Nora Husholdningserter 410 g 537522 PS Lok sprostekt 500 g

584425 Nora Radbeter skivede 9 kg

615955 Nora Rodkal 9 kg

Smakfull varmmat
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)
‘Orkla

Foods Norge
(22 06 2792
orklafoods.no
Pb 673-0213 Oslo

VA

FSC
wwwfsc.org

MIX

Papir | Stotter
ansvarlig skogbruk

FSC® C101826




