TINE PARTNER

Ta kontakt med din salgskonsulent i TINE Partner
pd telefon 513 71 513 eller pd mail kundeservice@tine.no.




Brischetsant med,

Blamugag, & kuylling,

1 stk Brioche bred
50 g kylling

40 g Selbu BI3

1 stk Vérlgk

Fyll smarbrgdet med stekt kylling
og Selbu BI3, ikke for mye. Ha p3
tynne ringer vérlgk.

Stek langsomt i et toastjern, slik at
osten inni smelter skikkelig uten at
brgdet blir brent.

Briechetoant med,
Riddensat® & cherige

1 stk brioche brgd

1 stk chorizo pglse
2 skiver Ridderost®
5 g TINE Meierismar

2 skiver Tomat

Skjeer pglsen i tynne skiver og stek
dem i en stekepanne.

Fyll smgrbrgdet med Ridderost®
og stekt palse i jevne lag.

Stek langsomt i et toastjern, slik at
osten inni smelter skikkelig uten at
bredet blir brent.

Brischeteant med,
Cheune & spekenkinke

1 stk Brioche brgd

2 skiver tynt skaret Spekeskinke
30 g Chevre Original Haukeli

1 skive tynt skdret radlgk

5 g TINE Meierismar

Fyll smgrbrgdet med Chevre Original
Haukeli og tynt skaret spekeskinke i
jevne lag.

Stek langsomt i et toastjern, slik at osten
inni smelter skikkelig uten at brgdet blir
brent.

Brischetoant
med, camemisent, & aalami

1 stk Brioche brgd

30 g salami

40 g Snghetta Camembert Dovre
1 skive rgdlgk

2 tynne skiver tomat

Fyll smgrbragdet med camembert og salami.
Ha pd tynne skiver tomat og ringer med rgdlgk.

Stek langsomt i et toastjern, slik at osten inni
smelter skikkelig uten at brgdet blir brent.
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Bagel teanst med, Peppensni
& mez3anella,

1 stk bagel
30 g pepperoni

30 g Michelangelo
Mozzarella

5 g TINE Meierismar
2 skiver tomat

1 skive radlgk

Bagelteast med,Rekelaks & knemeat

1 stk bagel

40 g rokelaks

2 ss Kremgo’®Naturell
2 ss finhakket gresslgk

Sort pepper

Smgr bagelen pd innsiden med
smgr, ha pd pepperoni og tynne
skiver med mozzarell. Ha p3
tynne skiver tomat og ringer
med radlgk.

Stek langsomt i et toastjern, slik
at osten inni smelter skikkelig
uten at bradet blir brent.

Smgr innsidene av bagelen med kremost, ha pa pepper, gresslgk og rokelaks.

Stek langsomt i et toastjern, slik at osten inni smelter skikkelig uten at bradet blir brent.

Oatelbrgd teast med,
kylling&: nalckelsat

60 g stekt kylling

4 skiver Ngkkelost

1 skive redlgk

30 g bakt paprika

10 g TINE Meierismgr

Del brgdet og smgar pa. Legg pa
tynne skiver/strimler kylling, lok,
paprika og ngkkelost.

Stek i toastjern til osten smelter.
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Clus- Melt med, Riddensst®, camemisent, salami & luylling

3 skiver brad

1 stk hardkokt egg i skiver

2 skiver bacon
2 tynne skiver tomat

20 g salami

20 g stekt kylling
10 g TINE Meierismar
4 skiver Ridderost®

40 g Snghetta Camembert
Dovre

Smer skivene pa utsiden. Grill de i en riflet

grillpanne.

Legg pd kylling egg og bacon og Ridderost®.
Ha pé neste skive, legg pd Salami; camembert og
tynne skiver tomat. Legg pa en skive pa toppen.

Stikk en grillpinne igjennom toasten.

Stek i ovn 160 grader
i 5 minutter, eller til
osten smelter.




Langteast med, IR ] Langteast med, pulled,
@atanind® & cherige S pok, barkequesauws .
e & Janlakeng® i

100 g pulled pork pa pulled pork blandet med
BBQ saus, tomat og lak far
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1 ss fihakket lgk man topper med Jarlsberg®. PS
Legg bred pa toppen. Stek i °
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1 ts finhakket basilikum N T
- ; 4 ss BBQ saus
toastjern til osten er smeltet.
.i.'s*
e
®

4 skiver Jarlsberg®
Langteast med, spekeskinke, lak o9, cheune, Claasic oot & Akinke teast,

Srﬁgr pa bradet pa utsiden, ha pa 2 skiver brgd Smgr innsiden av bradskivene med sennep. Dijonsennep har en god, skarp smak som
4 skiver tynnskaret spekeskinke skinke/ 10rgdy Og !gk ok man. A 3 o dii star godt sammen med Norvegia® og skinke, men bruk den typen du selv liker best,
med Chevre Original Haukeli. g dijonsennep Sller droppinalt
4 skiver Norvegia®

60 g skivet Chevre Original Haukeli

Smgr pa brgdet pa utsiden,
1 stk stekt chorizo pglse hapa‘pilse, Basilikyinog lok
far man topper med gstavind.

—

2 skiver brgd p3a langs
2 skiver brgd pa langs

4 skiver @stavind®
Stek i toastjern til osten er

2 ss finhakket lgk
smeltet.

5 g TINE Meierismgr

2 skiver brgd pa langs

Legg brad pa toppen. Stek i toastjern
2 skiver kokt skinke Fyll smgrbrgdet med skivet ost og skinke i jevne lag.
Smer utsidene av smarbrgdet med et tynt lag TINE Meierismegr.

4 tynne skiver tomat :
til osten er smeltet.
2 ss finhakket lgk et
e ¥ S TINE M ey Stek langsomt i et toastjern, slik at osten inni smelter skikkelig uten at brgdet blir brent.
10 g TINE Meierismar 2 varlgk




1 stor bragdskive Legg pizzasaus pa brgdskiven, ha
pa kjott, lok og strg over Norvegia®

Revet. Stek i ovn 160 grader til osten
4 ss pizzasaus blir gylden.

1 ss finhakket lgk
r-..‘"':" -’- ‘-! "
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100 g stekt kjottdeig

Litt finhakket oregano

100 g Norvegia®Revet

Vaffel, Quesedilla,
med, bungeneat

2 stk tortillalefser Smer bunnen med salsa, ha

4 skiver TINE Burgerost Bl oo TRE Burperosh

2 - 3 ss tomatsalsa Legg en lefse pa toppen og
tek i vaffeljern til ost
FREtnlakker tadiak a0y e SIS T OSIEN GF

smeltet.

Kan ogsa bruke stekepanne
eller toastjern:

Server gjerne med TINE Lett-
rgmme, salsa og guacamole.

Chiliteast med,
bungeneat & Neruegio,”

2 ss Chili con carne

2 skiver TINE Burgerost
20 g Norvegia® Revet

2 skiver toastbrad

Legg toastbrad i bakker, smgr pd med chili
con carne og legg pa TINE Burgerost.

Topp toastbrad Norvegia® Revet. Stek i ovn
160 grader til osten smelter og blir gylden.

Server gjerne med TINE Lettrgmme og tomatsalsa.

C &
TOAST

Feccacio-teant med,
@atomind®, skinke & sennesp-

1 stk foccacia firkantet Del foccacia i to, smgr pa
eller rund sennep og legg pa ost og
skinke. Ha p3 litt olivenolje p3
utsiden av bragdet. Stek i toast-
100 g @stavind® i skiver jern eller i grillpanne til osten

100 g kokt skinke smelter, ikke brenn.

2 ss olivenolje

2 sS grov sennep



' Fiakekake teast med, Heat-teast med, @ataind®, TILBEH®R TIL TOAST:
me330nella, eg temataalso, salami & ayltet, sopse- Chili ot

1 stk brioche braed Del brgdet i to og smar pa TINE Seter- 2 stk bradskiver 1 ss Snofrisk®Naturell
: remme blandet med kapers og lgk. 2 skiver @stavind® 1 tynn skive rodlgk 400 g ris, f.eks. 400 g chilibgnner eller
;\1/\0 g MIC|TeIa|?g|e|O' : _ : _ _ basmatiris brune bgnner
SE7OMG 5 CK0 0C1S Legg p fiskekake gjerne delt i to. coskivenagieg) ) isifinhakkego ez 3 ss olje 400 g hermetiske tomater
1 stk fiskekake Fortsett med salsa og tynne skiver 2 ss syltet sopp 5 g TINE Meierismar (1 boks = 400 g)

Michelangelo Mozzarella gkologisk. 400 g karbonadedeig
Smgr brgdskivene p3 utsiden, smgr med Sngfrisk® eller kjottdeig 1 ts chilipulver
Naturell pd innsiden. 1 stk lgk 1% ts salt

1 ss TINE Seterramme

1 st finhakket kapers ~ Stek gyllen i toastjern til osten er

Itet.
i1s finhakket 16k el

Ha pa salami, sopp, lgk, persille og @stavind®. 2 stk hvitlgksfedd > ts malt spisskummen

2 ss tomatsalsa

Topp med brad og stek i toastjern til osten smelter. JestsTadicit Tsiicindipanics

T l I | | Kok ris etter anvisningen pa pakken.
g S[Alta ﬁ,@.P-P- Ha olje i en gryte og sett den pa middels sterk til sterk
bullgm & uw varme. Stek karbonadedeig i gryta. Skrell lgk og hvitlgk,
800 g sopp Rens soppen. Ha salti en finhakk og tilsett det etter hvert til karbonadedeigen.
kjele med vann og en halv
dl eddik og kok opp. Tilsett
sopp og la det koke i 4-5

3 dl vann minutter.
La det avkjole seg.

1 ss salt Finhakk chili (fiern chilifrgene dersom du ikke liker det

altfor sterkt) og ha chili, bgnner og hermetiske tomater
i gryta med det stekte kjgttet. Ha sd i chilipulver, salt og
spisskummen, og rgr godt sammen.

1 lang skive mykt

Rist skiven i toastjern, eller i grillpanne. et :
brad uten skorpe. ) Al 3,5 dl hvitvinseddik

Ha pa urteolje, bacon og TINE Burgerost.

2 ss grgnn urteolje ey
Rull toasten sammen, og fest med grillpinne.

] 2 ts sukker
6 skiver sprgstekt ; ;
bacon Stek i ovn pa 160 grader til osten smelter. 1 liten rad lgk, i skiver Kok opp sukker, salt, K(?k R Slfru dere’Fter negivarEigeie oo smakok_e'l
1 . y ik Kiai minst 15 minutter (jo lenger, desto bedre). Server chili
Chkiver TINE Kutt i passelige serveringsstykker. R " vann, eddik og avkjal, ha W I
bt 2 hvitloksfedd i tynne skiver 04 b uitigk og den Kokte con carne med ris og salat.

2 ts hel pepper izt TINE Lettrgmme, TINE Revet ost og nachos chips passer

bra til.

Rugteast med,
Sellbw Bla, &

apvikes

2 tynne skiver rugbred
30 g Selbu BI3

2 ss kokte aprikoser/
eller aprikos marmelade

1 ss hakkede ngtter

Legg pa ost og aprikos. Om du
bruker kokte aprikoser, ha p3
litt akasie honning.

Strg over ngtter og stek i
toastjern.




TILBEHOR TIL TOAST:

Tematsalaas

400 g modne tomater

1 rgd eller grgnn
chili, renset for fro

1 radlgk
2 ss olivenolje

Salt og en klype
sukker

Hakket frisk koriander
og/eller bladpersille

Fjern stilkfestet pa
tomatene.

Del halvparten av demi to
og fjern innmaten. Skjer
alle tomatene i smé biter.
Finhakk chili og radlgk.

Bland alt sammen, tilsett
olivenolje og smak til med
salt og en klype sukker.
Rgr godt inn med hakket
koriander og/eller blad-
persille.

Stekte bdtpsteten

800 g sopp

1 ss salt

3,5 dl hvitvinseddik

3 dl vann

2 ts sukker

1 liten rad lgk i skiver

2 hvitlgkfedd i tynne
skiver

2 ts hel pepper

Rens soppen. Ha salt i

en kjele med vann og en
halv dl eddik og kok opp.
Tilsett sopp og la det
koke i 4-5 minutter. La det
avkjole seg.

Kok opp sukker, salt,
vann, eddik, avkjel og ha
i lak, hvitlek og den kokte
soppen.

Kasvu, -hemulade,

2 ss majones

2 ss TINE Lettremme
1 ss hakket kapers

1 ts karri

1 ss hakket persille

1 ss hakket sylteagurk
1 ss hakket sjalottlgk
1 ss hakket gresslgk

1

ss sitronsaft

Y2 revet granny smith eple

Lal kempott

4 Rodlgk
1 glass kraftig radvin
2 ss balsamicoeddik

2 ss akacie honning

Bland alt sammen,
smak til med salt.

Finhakk lgken. Surr den myk
i litt TINE Meierismear i en
kasserolle.

Tilsett vin, edikk og honning,
og la det putre i en 10
minutters tid, til blandingen
tykner skikkelig.

Petetsalat

16 stk sma poteter
1 stk eple

3 stk varlgk

2 stk fennikel

% dl dill

3 dl Kesam® Original
1 ts dijonsennep

1 ts salt

Y2 ts pepper

1 ts sukker

1 ss eplecidereddik

Vask og del poteter i
passelige biter. Kok dem
mgre, ca. 10 minutter,
la dampe av og avkjal.

Del eplet i sm3 biter, finsnitt
varlgk og fennikel og hakk
dill.

Vend med potetene.

Sate frukter som ananas
eller fersken er godt 4 blande
i potetsalaten, sarlig hvis

du serverer den til kraftige
kjottretter.

Pisk sammen Kesam®,
sennep, salt, pepper, sukker
og eplecidereddik. Smak til
med salt og pepper. Vend
med grgnnsakene og server.
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3 stk gulratter
s stk hodekal
1 lgk

1 dl majones

(gjerne en lettvariant)

1 dl TINE Lettremme
1 ts salt

1 ss sitronsaft

1 ts nykvernet pepper

8

Snitt gulrot, Igk og
hodekal fint, bruk gjerne
et rivjern.

Bland majones, ramme,
salt, sitronsaft og pepper

Bland remmedressingen
med grgnnsakene.




