





URFE-OPPSKRIFTENE ER UTVIKLETAV
MORTEN JAKOBSEN FOSSMO
NORTURA PROFF KULINARISK TEAM

A aet helt stykke Urfe flatbiff i en pose
~ - ogvaku er: Legg i sousvide pa 55 °C eller
;\“‘C kjernetemperatur i minimum 5 timer,
. gierne over natten. Ta kjettet ut, krydre med
R ~ salt og pepper. og brun det godt pd alle
> kanter pa hoy varme.
Rer ramslokpesto med majones og smak til
med salt og pepper.
Del kjottet i tynne skiver, smor brodskivene med
muumcs.mppmedkpﬁogbmnkm

INR.  PRODUET VEKT FERSK/FRYS
780 Urfe Indrefilet
731 | Urfo Indrofilet
798 Indrefilet sto
5z |l
939 | Urle Ent
947 | Urle Entrec
954 | Urfe Entrecote marmorert ~
962 Urle Entrecd 131
913 Urfe Hoyrygg 20kg
921 Urfe Hoyrygg [C) 20kg
_|897 Urfe Hoyrygg stor 30kg
905 | Urfe Hoyrygg stor @ 30kg
855 | Urfe Morbrad 10kg
%63 | Urfo Morbrad [©) 10kg
871 Urfe Merbrad stor 17kg
889 Urfe Morbrad stor @ 1,7kg Fryst |
970 | Urfe Flathift 2.0kg Farsk
988 Urfe Flathiff ® 2.0kg Fryst
996 | Urde Flathiff stor 10kg Fersk
+ j002 Urfe Flathiff stor @ 40kg Fryst |
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Urfe pa NM menyen | 2018

Arets kokk eller kokke NM har urfe ytrefilet med fettlokk & urfe hgyrygg pad menyen | ar.

Hovedrett:
Ytrefilet av av urfe med fettkappe og mgrbrad av urfe. Norsk rosettkal, Norsk Svartkal og TINE Kvitseidsmgr.

Hver kandidat far 1,4 kg Ytrefilet med fettkappe av urfe, varenummer 402821 og ca 1,0 kg mgrbrad av urfe, varenummer 402841

Retten skal bestd av bade ytrefilet og mgrbrad, de andre ingrediensene mad innga i retten.
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Slutt kunde pa Urfe

Credo Trondheim
Vaaghals Oslo

Nb.S@rensen Stavanger
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