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Sesongen for matglede ringes
inn. Forventninger som bunner i
tradisjoner, glede og gode minner
samles rundt bordet, og stor-
husholdninger i hele landet star
parat for & innfri. I denne utgaven
av Partner kan du finne inspirasjon
til hvordan smaken av norsk jul
kan brukes pa litt nye mater.

Du far ogsa en full oversikt over
reglene for allergenmerking og i
den nye spalten Osteakademiet
deler TINEs osteeksperter sine
erfaringer.

TINE Partner Servering har flere
kampanijer far jul — hold deg
oppdatert pa aktuelle tilbud og
nyheter pa tinehandel.no eller

i din bestillingsportal.
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er det enkelt a tilberede lune fristelser.
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Desserten fagrst

Alle har sin faste dessert nar juletiden endelig er over oss. I tiden far jul
er det lov & eksperimentere med smakene. Med flgte og sesongens ingredienser
kan du utvide dessertrepertoaret og fortsatt ivareta julestemningen.




PORSJONSOSTEKAKER
MED JULESMAK

12 porsjoner

300g ferdige pepperkaker

1004g TINE Meierismar

6 dl TINE Kremflgte

4009 TINE Kremgo® Naturell
1%dl  melis

1%dl aprikos- og ferskensyltetgy
1ts malt kanel

Knus pepperkakene, smelt smgr og bland det
sammen med pepperkakesmulene. Fordel
blandingen i bunnen av sma glass. Sett glassene
pa kjgl i en halvtime. Pisk flgte til lett krem. Pisk
kremost sammen med melis i en annen bolle.
Vend flatekremen i ostekremen. Fordel kremen
i glassene, og sett dem til kjgling over natten.
Bland syltetgy med kanel. Fordel blandingen

pa hver ostekake og server. Du kan erstatte
syltetgyet med Piano® Bringebaersaus.
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SITRON-PANNA COTTA
MED OVNSBAKTE BAR

12 porsjoner Ovnsbakte beer

9 stk gelatinplater 12 dl bringebaer

3 stk vaniljestenger 9dl bjernebeer
1% TINE Kremflgte 9dl blabeer

3dl sukker 3 stk vaniljestenger
3 stk sitroner 1%dl  sukker

Blgtlegg gelatin i ca. 5 minutter og klem ut
vannet. Skrap frgene ut av vaniljestangen. Varm
opp flgte, vanilje og sukker i en gryte pa middels
varme. Rgr til sukkeret er opplgst. Sett til side,
fiern vaniljestang og rar inn gelatin. Riv skallet
pa sitronene, press ut saften og ha alt i flgte-
blandingen. Hell i porsjonsglass, kopper eller
former og sett kaldt i minst 4 timer. Sett ovnen pa
200 °C. Ha beer i en ildfast form. Skrap ut fragene
fra vaniljestangen og dryss over beerene,
sammen med sukker. Stek i ovnen i ca. 30

minutter. Rar forsiktig av og til. Avkjal noe og
server pa toppen av panna cottaen.




PANNA COTTA
MED VINTERFRUKTER

12 Porsjoner

3 stk gelatinplater
9dl TINE Kremflgte
2Y,dl  sukker

1% stk vaniljestang

Lake

3dl rgdvin

1%dl sukker

3 stk kanelstenger
1% stk vaniljestang
3 stk stjerneanis

Frukt
12 stk  svisker
12 stk  tarkede aprikoser

Blgtlegg gelatin i ca. 5 minutter. Bland flgte og sukker
i en kjele. Skrap ut frgene fra vaniljestengene og
bland i flaten. Kok opp under omrgring. Ta kjelen

av platen. Tilsett gelatinen og rer til den har smeltet.
Sett kjelen i kaldt vann til flaten er avkjglt. Rar om

av og til. Ta ut vaniljestengene og fordel flgten i
porsjonsformer. Sett i kjgleskapet i minst 2 timer.

Bland vin, sukker, kanelstenger, snittede vaniljestenger
og stjerneanis i en liten kjele. Rar til sukkeret har
smeltet og gi blandingen et oppkok. Hakk svisker og
aprikoser og legg i vinlaken. La frukten trekke minst

1 time. Legg frukt og lake over panna cottaen rett far
servering.

Nordmenn
vil endre
kostholdet

for miljget

I TINEs Balanserapport for 2019

(du kan lese den pa TINE.no) sier over
halvparten av alle nordmenn at de vil
gjere endringer i eget kosthold for & bidra
til et bedre miljg og baerekraft.

De fleste oppfatter norsk landbruk som
miljgvennlig og beerekraftig sa lenge vi

unngar overforbruk. Et baerekraftig
kosthold samsvarer med de norske
kostholdsradene som skal fremme god
helse, sa det er grunn til optimisme for
bade klima og norsk helse.
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OSTEAKADEMIET
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Endelig

EDAMER

Selv om Edamerer veldig godt aret rundt, er det juleosten framfor
noen. Den er selvsagt som en del av julebuffeten, og i tillegg

nydelig i salater og til gratinering. Med sin fyldige, rene, syrlige og
aromatiske smak er den kanskje aller best sammen med en sgt
fruktmarmelade.
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Katharina Sandberg Lund
Leder OsteAkademiet

OSTEAKADEMIET

OSTEN SOM
SMAKER JUL

Edamer Vellagret er en norskprodusert
halvfast, modnet ost som opprinnelig stammer
fra byen Edam i Holland. Den har en ekstra
fyldig, ren, syrlig og aromatisk smak. Vellagret
Edamer ystes hos TINE Meieriet @rsta og er
modnet i minimum 12 maneder. Osten er sveert
lagringsdyktig, forutsatt at den oppbevares i
ubrutt emballasje. Far den ligge i noen ar, blir
den enda mer karakteristisk.

EDAMER OG DRIKKE

Most av gravensteinepler, stikkelsbeer, eple
eller solbeer er veldig godt til edamer. Severes
den med vin er det godt med en tarr, lett fruktig
og aromatisk hvitvin som fglge. En tysk riesling

eller en lett variant laget pa sauvignon blanc er
gode valg. De som foretrekker rgdvin bar velge
en lett, blgt og fruktig variant. Tenk vin fra
Valpolicella, noe som er laget av barbera druen
eller en baerpreget beaujolais. De som vil prgve
osten med gl anbefales & kombinere edamer
med en mild og sgdmefylt engelsk ale eller
belgisk witbier.

NAR JULEN ER OVER

Er man sa heldig & ha igjen edamer etter jul kan
man marinere den. Bruk en god olivenolje og
krydre etter smak. Prikk gjerne osteterningene
med en gaffel — da tar de til seg enda mer smak
av marinaden.

TRE NIVA AV BLA

Ingen julebuffet er komplett uten et utvalg ost, minst en av dem bgr veere en
bldmuggost. Selbu Bla er en allsidig blamuggost. Den lages i Selbu i Trgndelag,
og er utviklet spesielt for norske ganer. Selbu Bla er aromatisk og smakfull med
halvfast konsistens. Selbu Bla @kologisk er mild i smaken og har en mykere
konsistens enn de to andre Selbu Bla-ostene.

BRUKSOMRADER

Selbu Bla Smaksrik er en allsidig blamuggost
som passer godt pa ostefatet, eller som
kveldskos pa ferskt brgd eller knekkebrgd.
Nyt den gjerne som den er uten tilbehgr,
eller legg den péa en skje med godt syltetay.

PASSENDE DRIKKE

Selbu Bla er godt med most av eple eller
solbaer. Serverer du vin til Selbu Bla bgr du
velge en hvitvin med restsgdme. En tysk
riesling av kvaliteten spatlese eller auslese
anbefales. En godt lagret, sgt sherry passer
ogsa fint.
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Blamugg-muffins

12 porsjoner

100g smgr

2dl sukker

2 stk egyg

3dl hvetemel

2ts bakepulver
2ts kanel

1ts kardemomme
1ts ingefeer
1,5dl helmelk
170g  SelbuBla

Gjgr istand et muffinsbrett med papirformer
for rora lages. Sett stekeovnen pa 200 °C.
Visp smar og sukker godt sammen. Tilsett
ett og ett egg under omrgring. Bland mel,
bakepulver og krydder, og rgr i melblandingen
vekselvis med melken. Fyll muffinsformene
trekvart fulle og stek i 10-12 minutter, til

de er ferdige. Serveres lunkne med en skive
blamuggost pa toppen, eller delvis stukket
ned i muffinsen.

Spra ostekjeks til ostefatet

25 stk

1di lettkokte havregryn

1%dl Tinemelk® Lettmelk 1 % fett
2dl hvetemel

Yats bakepulver

Yats salt

3dl TINE Norsk Edamer, revet
2ss TINE Meierismgr, kaldt

1 stk egyg

Bland havregryn og melk og la det sta i 5 minutter.
Kjar hvetemel, bakepulver, salt og revet osti en
kjgkkenmaskin med knivblad, til finmalt. Tilsett
smgr og kjor til smuldret. Ha i havregrynblandingen
og egg, og kjar til en jevn deig. Vend ut pa et stykke
plast, dekk godt og la ligge kaldti ca. 1 time.

Sett ovnen pa 180 °C. Kjevle deigen ut pa et melet
bord til ca. 3 mm tykk og stikk ut figurer med kake-
former eller bare skjeer deigen i ruter, alt ettersom
hva slags form du ensker pa kjeksene. Legg over pa
stekebrett dekket med bakepapir og stek i ovnen til
gylne og sprg, ca. 10 minutter. Avkjgl pa rist.
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Med varm Tinemelk® som utgangspunkt er det enkelt & tilberede lune fristelser.

Enten man gnsker en oppkvikker pa en kald desemberdag eller vil gjgre
kvelden ekstra stemningsfull, vil oppskriftene pa neste side gjgre susen.
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HVIT SJOKOLADEMELK

8 porsjoner
300¢ hvit kokesjokolade
21 Tinemelk® Lettmelk 1 % fett

Kok opp melken under omraring. Trekk kjelen
til side og tilsett grovhakket sjokolade. Rar til

sjokoladen har smeltet. Bruk gjerne stavmikser
for a fa mer smak ut av sjokoladen.

SPICY VARM SJOKOLADE

8 porsjoner

21 Tinemelk® Helmelk
3,5 % fett

2 stk chili

2 stk kanelstenger

2ts fersk ingefeer, revet

300¢ mark kokesjokolade

Ha melk, hel chili, hel kanel og revet ingefeer

i en kjele og kok opp under omrgring. Trekk
kjelen til side og tilsett grovhakket sjokolade.
Rgr rundt til sjokoladen har smeltetinn i
melken. La sjokoladedrikken trekke i et par
minutter slik at all den gode smaken fra
krydderne kommer fram. Sil sjokoladedrikken
for servering. NB: Ikke del opp chilien, da blir
smaken for intens.

KARAMELLMELK

10 porsjoner
21 Tinemelk® Helmelk 3,5 % fett
1%dl karamellsaus
5ss honning
frisk basilikum

Kok opp melk, smak til med karamellsaus og
honning. Hell i ildfaste glass og tilsett sma
blader av basilikum. Pynt eventuelt med litt
stivnet sukker, som pa bildet.

MINT KAFFELADE

10 Porsjoner

7% dl ferdig sjokoladesaus

15 stk mintsjokolade f.eks. After Eight
7Y% dl Tinemelk® Helmelk 3,5 % fett

7Y% dl sterk espresso
Pa toppen

2%dl TINE Kremflgte
5ss sjokoladestrg

Dekk innsiden av glassene med sjokoladesaus.
Kok opp melk og la mintsjokoladen smelte i
den. Hell kaffe og melk i glassene.
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Visste du at atte av ti nordmenn
sier at de liker melk? Eller at
nesten halvparten (46 %) av alle
nordmenn drikker melk til ett
eller flere maltider hver dag?
Far de tilbud om kald frisk melk
til flere enn de vanlige maltidene
er sjansen stor for at de takker ja.
Melk er aller best nar de serveres
rett fra kartongen og er mellom

0 og 4 °C. Da har den en sgatlig,
mild og rund smak.

PARTNER FRA TINE PARTNER SERVERING
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De fleste mener at melk er sunt

90 % av alle nordmenn mener at melk
er en sunn drikk og ved 4 tilby melk i rett
temperatur som et naturlig drikkealternativ
til alle maltider gjer man det enklere for
gjestene a fglge Helsedirektoratets
anbefaling om at alle bgr innta tre enheter
med meieriprodukter hver dag. To av de
tre enhetene bgr vaere melk eller yoghurt.

Flere kan benytte dispenserne fra TINE

Den beste maten a servere melk til sine
gjester pa, er via dispenser. Jo mindre lys
og luft melken har blitt utsatt for pa vei til
kundens glass, jo bedre er kvaliteten pa
produktet.

Alle som serverer rundt 10 liter melk eller
mer daglig ber vurdere en dispenser fra
TINE. Espen Nylgkken Grostad som har
ansvar for kjglemgbler i TINE forteller at
dispenserne er med pa a gke effektiviteten
for serveringsstedene som benytter dem:

«Mange foretrekker & tiloy melk fra
dispenser fordi det medferer mindre
renhold enn noen annen mate a servere
melk pa. Boksen med melk i settes rett
inn i dispenseren, s man unngar ungdig
sal. | tillegg kan gjestene dine veere helt
sikre pd at ingen ting har kommet i
kontakt med melken og at den holder
riktig temperatur, samtidig som de lett
ser hvilke produkt de velger»

Alltid en frisk opplevelse

Dispenserne fra TINE er stadig gjenstand
for forbedringer. Fordi det er viktig for
TINE at produktene som serveres fra
dispenseren skal veere av hgyeste kvalitet
blir de kontinuerlig testet og evaluert.
Justeringer pa design og funksjonalitet
er ogsa hele tiden oppe til vurdering.

«Vart mal er at man skal fa den samme
kvalitetsopplevelsen av Tinemelk®
uansett om man har lunsj pa jobben,
frokost pa hotell eller kveldsmat hjemme
pa eget kjgkken. Velger du Tinemelk®
skal du alltid fa en frisk og kald
smaksopplevelse.»

Melk som blir til overs

Av og til skiftes beholderen i dispenseren fgr den er helt tom. Melken som er

igjen kommer til nytte i matlaging og bakst. Har man overskudd av melk, flgte,
remme eller andre meieriprodukter passer de for eksempel alltid i vafler og
sveler. Melk og flgte kan i tillegg brukes i sauser og supper.
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ENKEL N - 240)

Rommer 10 liter

DOBBEL (- 360) BRED (G- 300)
Rommer 10 + 10 Rommer 10 liter
liter av to forskjellige

eller like drikker

PARTNER FRA TINE PARTNER SERVERING
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Minner til kaffen

Det kommer aldri til & bli enighet om hva som er de rette 7 slagene. Men at
smakaker er en viktig del av julemenyen er det ingen tvil om! Det er enkelt &
glede med tradisjonelle kaker - her finner du en grunndeig som blir til intet
mindre enn 4 forskjellige slag.




EN DEIG - FIRE SLAG

Grunndeig: 750 g TINE Meierismar, 1 kg hvetemel, 330 g melis

SJAKKRUTER:
Y5 porsjon  grunndeig
2ss kakao

TYSKE SKIVER:

Y5 porsjon  grunndeig

SYLTET@YKAKER: RIFLEKJEKS:
Y5 porsjon  grunndeig 1 porsjon grunndeig
1 stk egg (1-2 egg
etter starrelsen) Fyll til riflekjeks:
4ss fast bringebeer- 509 kokosfett
syltetay Y plate kokesjokolade
1 stk egg
2ss melis

Sett stekeovnen pa 175 °C. Ta fram flere stekebrett dekket med bakepapir.

Grunndeigen:

Pisk melis og smgr hvitt. Bland inn hvetemelet. Elt
deigen godt sammen. Del den i tre. De tre delene brukes
til Tyske skiver, Sjakkruter og Syltetgykaker. Sett deigen
kjelig i et par timer far du former den. Riflekjeksen far

en hel grunndeig alene.

Sjakkruter:

Bland halvparten av denne delen av deigen med 2 ss
kakao. Trill ut to hvite og to brune fingertykke pglser.
Legg en hvit og en brun pgse inntil hverandre, og de to
andre pglsene oppa, slik at de danner et rutemgnster.
Trykk dem sammen og skjeaer tynne skiver. Stek midt i

ovnen i ca 10 minutter.

Tyske skiver:

Trill to pglser av denne delen av grunndeigen. Sett
kjalig far du skjeerer opp i 1/2 cm tykke skiver. Stek

midt i ovnen i ca 10 minutter.

"‘k _ O se flere oppskrifter
S ~ @ pétinekjgkken.no

o <@ .
89 insp® og tinehandel.no

Syltetgykaker:

Bland eggene i deigen og elt til en smidig deig. Sett
kjglig i 1 time. Halvmaner: Kjevle en tynn leiv, et par

mm tykk. Stikk ut runde kaker, ca. 6 cm i diamete

Legg en klatt tykt syltetay, gjerne bringebeer, pa den
ene halvdelen av kaken. Fold deigen og trykk sammen

kanten med en gaffel. Stekes midt i ovnenica 10
minutter. Kakene skal veere lyse og spra.

Riflekjeks:

r.

Denne oppskriften krever én porsjon grunndeig alene.
Sprayt deigen ut giennom kakespruter. Skjeer ca 3 cm

lange stenger. Legg stengene pa bakepapir pa stekeplate

og stek dem midt i ovnen i ca 10 minutter.

Fyll: Smelt kokosfettet og sjokoladen sammen. Avkjgl
litt for du rarer inn egg og melis. Smgr fyll mellom to

og to riflekjeks. Oppbevar kjeksene i en tett boks.

PARTNER FRA TINE PARTNER SERVERING
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MYK KRYDDERKAKE MED TYTTEBZAR

Rundform, 1,5 liter Sett stekeovnen pa 175 °C. Rgr smar og sukker
100¢ TINE Meierismgr hvitt. Tilsett eggene, ett av gangen, og rar kraftig.
2dl sukker Rar i reamme og syltetay. Bland mel, kanel, malt
2 stk egyg nellik, malt ingefeer og bakepulver.
1dl TINE Lettrgmme 18 %
L dl tyttebeersyltetay Tilsett melblandingen, og rer til det blir en jevn og
3dl hvetemel glatt deig. Pensle formen med smar. Fordel rgren i
1ss kanel formen, og stek kaken i nedre del av ovnen i 50-60
1ss malt nellik minutter. Denne kaken holder seg i kjgleskap og
1ts malt ingefeer kan fryses.
1ts bakepulver
1ss TINE Meierismgar

til formen

Nye lgsninger
reduserer matsvinn

For a lage 1 kg med ost brukes det 10 liter med melk.
Nar osten er klar sitter man igjen med ca 9 liter

restprodukt, myse. Tidligere har myse blitt brukt i
dyrefor, men na har TINE ved hjelp av nye metoder
funnet lgsninger for & lage om mysen til melkesukker
og proteinpulver. A gjgre myse om til mat for
mennesker reduserer matsvinnet betraktelig.

16  PARTNER FRA TINE PARTNER SERVERING



TEMA: ALLERGENMERKING

Det er 14 allergener som skal merkes:
Kornslag som inneholder gluten, skalldyr,
~ egg, fisk, peangtter, soya, melk, ngtter,
selleri, sennep, sesamfrg, svoveldioksid
og sulfitter, lupin og blatdyr.

Det er enkelt a identifisere disse nar man
bruker dem som hovedingredienser.
Men hva om de gjemmer seg i noen

av de andre ingrediensene? Her far du
oversikten over hvilke produkter du bar
falge med pa.
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TEMA: ALLERGENMERKING

KORNSLAG SOM INNEHOLDER GLUTEN

Alle kornslag ma deklareres, men man velger selv
om man vil merke med gluten. Kornslag som
inneholder gluten kommer i de fleste bakervarer,
couscous, bearbeidede kjgtt- og fiskeprodukter og
sveert mange sauser og supper. Blant de vanligste
kornslagene man finner i disse produktene er hvete,
rug, bygg, havre, spelt og korasanhvete.

NGTTER

Ngtter ma ogsa navngis ngyaktig. Hasselngtter,
mandler, valngtter, kasjungtter (cashewngtter),
pekanngtter, pistasiengtter, parangtter og
macademiangtter ma alltid deklareres. De finner
man gjerne i bakervarer, kjeks, desserter, iskrem,
sjokolade, marsipan, ngtteoljer og en rekke sauser,
spesielt asiatiske.

PEAN@GTTER

Peangtter er ofte en ingrediens i kjeks, kaker,
desserter, sjokolade, iskrem, peangttolje, chips,
peangttsmgr og asiatiske sauser og retter.

EGG

Egg finnes i kaker, majones, sufflé, pasta, pai,
bearbeidede kjgttprodukter, sauser og desserter.
En rekke matvarer kan ogsa veere penslet med egg.

FISK

Fisk finnes i skalldyr og fiskeretter. I tillegg kan du
finne fisk i leverpostei, dressinger, tapenade,
buljong/kraft, Worchestersaus og asiatiske sauser.

SKALLDYR

Skalldyr er blant annet hummer, reker, krabbe,
scampi, krill og kreps. Du finner skalldyr i skalldyr-
og fiskeretter, i tillegg til i buljong/kraft, marinader
og asiatiske sauser og retter.

SOYA

Det er mye som lages av soya: Tofu, miso, tempeh,
soyasaus, -drikker og -mel. Soya kan i tillegg finnes
i kjgtt- og fiskeprodukter, sauser, supper, vegetar-
produkter, iskrem og andre desserter.

18 PARTNER FRA TINE PARTNER SERVERING

BLZTDYR

Blgtdyrfamilien inkluderer blant annet muslinger,
snegler, blekksprut, blaskjell, kamskjell, gsters,
hjerteskjell, krakeboller, akkar, kalamari og sjgsnegler.
Se opp for blatdyr i fiske- og skalldyrkraft/buljong,
supper, marinader, sauser og sjgmatkrydder.

MELK

Husk at mat med laktosefrie melkeprodukter i fortsatt
ma merkes med melk. Melk finnes i smer, ost, remme,
Creme Fraiche, flate og yoghurt. Produkter som
iskrem, desserter, kjgtt og fiskeprodukter, bakverk,
sauser, supper, patéer og vegetarprodukter kan alle
inneholde melk.

SELLERI

Med selleri menes alle deler av planten. Selleri kan
finnes i krydderblandinger, salater, supper, dressing,
buljong/kraft og bearbeidede kjgtt- og fiskeprodukter.

SENNEP

Sennep er sennep, sennepspulver og sennepsfra.
Sennep finnes ofte i bearbeidede kjgttprodukter,
curryretter, marinader, dressinger, sauser og supper.

SESAMFR@

Sesamfrg er hovedingrediensen i tahini, sesammel
og sesamolje. I tillegg finner du sesamfrg i bakervarer,
godteri, vegetarretter og hummus.

SVOVELDIOKSID OG SULFITTER

Sulfitter brukes til konservering av frukt, grannsaker
og noen kjgttprodukter. Du finner ogsa sulfitter i
brus, juice, vin og gl.

LUPIN
Lupinmel og lupinfrg regnes ogsa som lupin. Du kan
finne lupiner i bakervarer, mel, vegetarprodukter og
pasta.




L AN

Allergener er proteinene i maten.

De som har allergi oppfatter allergenene
som farlige inntrengere og setter i gang
en allergisk reaksjon. Noen far lette
symptomer som magevondt eller oppkast,
mens andre kan fa livstruende reaksjoner,
selv av en liten mengde allergen.

I folge Verdens helseorganisasjon (WHO)
gker forekomsten av allergisk sykdom i
hele den vestlige verden.

Vi er ogsa mer oppmerksomme pa hva vi
ikke taler, og helsevesenet er blitt flinkere
til & stille allergidiagnose enn tidligere.

I tillegg er det mange som unngar mat-
varer de selv fgler gir ubehag og gnsker
en tilrettelagt kost. Totalt gir dette gkt
oppmerksomhet rundt matallergi og en
reell opplevelse av at matallergi gker.

TEMA: ALLERGENMERKING

Helle Grgttum er Generalsekretaer for Astma og allergi i LHL.
Hun jobber blant annet med & gjgre det enklere for alle & spise
trygt, uansett sammenheng. For noen er nemlig konsekvensene
av matallergien potensielt livstruende. Helle forklarer:

I Norge har vi god mattrygghet og vi
forventer a fa trygg mat. For en med
matallergi er trygg mat laget uten det
de ikke taler.

Dialog med de som tilbereder maten er
avgjgrende. Kjgkkenet ma ha kontroll pa
ingrediensene de bruker og opplyse om
hva retten inneholder. Pa forespgrsel ma
de kunne gjare rede for hvordan maten
er tilberedt. Er kjgttet stekt i en panne
som ogsa brukes til fisk? Da kan de mest
falsomme fiskeallergikere reagere.

De som har allergi ma pa bakgrunn av
opplysningene vurdere om de trygt kan
spise maten. Veer eerlig og ikke gjett! Det
er lov til & si at man dessverre ikke kan
tilby et trygt maltid.

«For en med matallergi er trygg mat laget uten det de ikke taler.
Dialog med de som tilbereder maten er avgjgrende. Veer arlig og ikke
gjett! Det er lov & si at man dessverre ikke kan tilby et trygt maltid.»
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Ny vri pa

nissegraten!

Remmegrot, floyelsgrat eller risengrynsgrgt — hva som er den ekte nissegrgten varierer
fra familie til familie. Det de har til felles er sukker, kanel og smgraye pa toppen. Hva
med & gjare adventstiden litt mer spennende, ved a tilby andre toppinger pa julegrgten?
Sesongen er full av spennende smaker — gi gjestene muligheten til & utforske dem.




VINTERLIG SITRUS

Fileterte appelsinbater, merk sjokolade og pistasjngtter gir en

frisk, sedmefull, litt salt og knasende topping.

. — — .

OVERRASK NISSEN!

Topp grgten med jordbaer, banan, karamell-
saus og pepperkake. Du kan lage en helt ny
gret-opplevelse ved & vente til graten er kald
og blande den ut med vaniljeyoghurt.

JULENS FAVORITTER

Dadler, fiken, ngtter og tarket aprikos er
tradisjonelle julesmaker. Med noen solsikkefrg
og et kaneldryss over far man en ny julegret,
med smaker man kjenner fra for.
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Julestemning
| en fart g

Visste du at 35 % av alle nordmenn spiser grat fire ganger eller oftere i
desember? Med interessen pa topp er det smart a sgrge for a ha nok pa
lur. Husk at skulle det mot formodning bli grat til overs kan den benyttes

til riskrem eller bakst.
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Fjordland Risgret 4 kg Varenr. 8054

Fjordland Remmegrat 4 kg Varenr. 8062

Prian?
=N

BRINGEB/R-
SAUS

Piano® Bringebaersaus Varenr. 3753

TINE tester
remme |

pappbeger

TINE lever av naturen og er helt avhengig
av & ta vare pa miljget. A teste ut pappbeger
pa remme er et stort og viktig skritt videre
i TINEs arbeid mot baerekraftig og 100 %
fornybar emballasje innen 2023. Hvis
testen er vellykket gnsker TINE & ga fra
plast til papp pa over 50 millioner begre.

Om 50 millioner begre gar fra plast til
papp, vil det ha mye a si for TINEs totale
plastforbruk. Det vil spare miljget for
nesten 500 tonn plast i aret. Det er
snakk om mye plast - et beger veier

kun 10 gram.




K 1

Sprudlende jul

Bestill smadrikke pa tinehandel.no

TINE Partner

513 71 513
Samarbeid for beerekraftig matglede kundeservice@tine.no

Apningstid: Man - Fre

07.00 - 18.00

TINE PARTNER
www.tinehandel.no SERVERING

TINE PARTNER-SKOLEN

TILBYR ULIKE KURS I
STORE DELER AV LANDET!

Som kunde hos oss, har du
automatisk tilgang. For me:
informasjon og pamelding se

tinehandel.no

Med forbehold om feil.



