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SETT FARGERIKE RETTER
AV SILD PA MENYEN

UTVIKLET SAMMEN MED KULINARISK AKADEMI

Sild er en delikatesse som har lange tradisjoner i det nordiske
kjokkenet. Historien om sild handler ikke bare om mat, men er
en eventyrlig historie om kystkultur; tradisjonelt fiske,
ravarekunnskaper og nytelse.

| samarbeid med Kulinarisk Akademi, har vi jobbet med nye
smakskombinasjoner for & Igfte silda frem og friste ogsa et yngre
publikum. Delikat Paprikasild og Delikat Ingefeersild er gode
eksempler pa det.

De 6 flotte sildevariantene i Delikat sortimentet er en fin kombi-
nasjon av klassiske og nye varianter i lake og saus.Vi har lekt oss
med spennende, nye kombinasjoner av sild og moderne ravarer
og gleder oss virkelig til & dele dette med deg.

Norsk sild er en fantastisk ravare! Den er tilgiengelig i baerekraf-
tige bestander og den fiskes «vilt» i Norskehavet. Ikke minst er

den ogsé bra for deg med sitt innhold av gunstig umettet fett.Var
sildefabrikk er dessuten MSC sertifisert, og vi har full sporing av
silderdvarene vi bruker fra bat til bette.

Vi er opptatt av a tilby deg som proff bruker meget gode pro-
dukter. Et godt eksempel er den klassiske sursilden som vi har gitt
en ekstra «touch» med panneristet, sort pepper for & fa frem
den flotte, intense aromaen. Handplukkede farsteklasses laur-
baerblader gir i tillegg en fin og balansert smak til var nye Delikat
Sursild.

Kulinarisk Akademi og representanter fra det norske juniorkok-
kelandslaget fikk en utfordring av oss: «Hvordan vil du helst
meate sild pa et serveringssted? Resultatet kan du nyte og la deg
inspirere av i denne brosjyren! Gled deg!

Hilsen oss i Mills Proff Partner




EPLER OG SiLD BLAMUGGOST 0G SiLD MANGO, CHiLli OG SiLD FPOTETER 0G SiLD

- HERLIG! - SPENNENDE! - TOFT! - EN KLASSIKER!
FRISK SYRE 0G BALANSERT SODME SHERRY 0G BLAMUGGOST ER EN MED SiN BALLNSERTE SODME FRA KOKTE POTETER i GROVE RITER, TILSETTES RAUST
FRA EPLEMOS ELLER KOMPOTT LAGET VELKJENT KOMBINASJION, SA PROV DENNE MANGOEN OG SMAKEN AV CHiLl ER MED OLIVERDO OG BLANDES MED FINHAKKET GRESS-
AV GODE EPLER, HARMONERER PERFEKT OSTEN SOM TILBEHOR Til SHERRYSILD Mins Kepo Maneo CHili Majones LOKIVARLOK/URTER, SALT OG PEPPER. HERLIG
MED DEN FETE SIiLDEN/! SOM HAR SMAK AV FRUKT MED PREG AV PERFEKT FoLGE TiL sSiLD. KNASENDE SiLDEFOLGE!

ROSIN OG TORKET FIKEN - FANTASTISK/! SPRZ KRUTONGER PASSER GODT

SAMMEN MED DEN MYKE SiLDEN.

(CROVE BAGUETTER s«

Fordeig - blgtlegges over natten Fordeigen og ingrediensene eltes i 6 - 8 min
450 g kaldt vann i kjokkenmaskin. Ferdig eltet skal deigen
10 g fersk gjeer holde 24 °C. La den hvile i 20 min.
600 g grov sammalt hvete Emner d 200 g formes til baguetter.
Heves pd brett i 45 - 60 min.
Dag 2 blandes fordeigen med: Snittes pd langs. Settes i ovn pd 235 °C
600 g kald helmelk og stekes videre pd 200 °C i ca. 20 min.
20 g Flora Premium
30 g fersk gjer
35 g salt
30 g merk sirup
i ), 450 g fin sammalt rug
F?l SEN DE 5' LD PA 6UFFETEN 950 g siktet hvetemel 53% grovt

DET ER ENKELT A SERVERE FRISTENDE SilD Tilb
MANGE. FLERE FORSKIELIGE SilDEVARIANTER SAMMEN
GiR ET FLOTT OG FARGERIKT iINNSLAG PA BUFFETEN.
TiveYr DU 0OGSA GODT 0G SPENNENDE TILBEHOR LiTT
UTENOM DET VANLIGE Til SILDEN, GARANTERER Vi AT
GJESTENE DIN BLIR BEGEISTRET.

Lo DeEG iNSPIRERE!

FRUKT OG NOTIEBKAD s

Fordeig - blgtlegges over natten: Fordeigen og ingrediensene, unntatt notter/frukt
600 g kaldt vann eltes i 6 - 8 min i kipkkenmaskin, de siste 2 min
10 g fersk gjeer tilsettes frukt og netter. Ferdig eltet skal deigen
320 g siktet rug holde 24 °C. La den hvile i 20 min.
650 g mellomgrov sammalt hvete

Legg emner d 600 g i passende former.
Dag 2 blandes fordeigen med: Heves i 45 - 60 min. Settes i ovnen pd 235 °C
400 g kaldt vann og stekes videre pd 200 °C i ca. 35-40 min.
730 g siktet hvetemel
100 g byggmel
30 g Flora Premium
60 g fersk gjer
30 g salt
30 g lys sirup

600 g notter/torket frukt etter eget anske
(Vi har brukt 150 g valngtter, 100 g hassel-
netter, 200 g aprikos og 150 g rosiner) 42 % grovt
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Delikat
SILD

FLOTT MED SILD PA BUFFET!

Vdre varianter Delikat sild lar seg enkelt kombinere med en rekke andre smaker.
Prav gierne urter, gronnsaker og kanskje noe spratt som kontrast. Her har vi lagt
sildebiter av forskjellige varianter pa potetbater og pyntet dem med sma smaks-
hevere av urter, redbet og gulrot.Veldig enkelt og raskt kan du lage store fat med
mange lekre sma munnfuller. Mer utfyllende oppskrifter finner du pa
www.millsproffpartner.no



NORDISK SUSHI.

Sushi er populert. Benfrie og ferdig kuttede sildemgjfar det enkelt & bruke
<ild il sushiretter. Silden trives godt i kombinasjon med standard sushitilbeher

som ris, wasabi, wakame, syltet ingefeer og soyasaus. P2 bildet har vi brukt flere
' kelt og veldig godt.

av disse ingrediensene sammen med Delikat Ingefer:

Har du en egen sushifavoritt? Forsok & erstatte de is bruker

med en variant Delikat sild. 5e frem til en ny og spen

Delikat
SILD




V| ER STOLTE AV VART Delikat

SILDESORTIMENT! -
SILD

Vdre sildevarianter er en nytelse bdde for gyet og ganen!
Her ser du alle de seks fargerike flotte produktene i sildeserien.
Gled deg til & smakel!



NORGES
SJOMATRAD

i

Synne Guldbrandsen,
senior prosjektleder, Norges Sjgmatrdd.

«Sild er en tradisjonsrik ravare
som har blitt fisket og spist
| hundrevis av ar Smaks- og
variasjonsmulighetene er til-
neermet uendelige, samtidig som
silda har mange positive helse-
messige egenskaper som passer
godt inn i tidens fokus pa et sunt
og bzrekraftig kosthold.

Norges sjgmatrdd og silde-
neringen gnsker 4 endre folks
oppfatning av sild, og vi gleder
oss over et gkende engasjement
for at silda igjen skal fa den opp-
merksomheten den fortjener i
dagens moderne kjakken.

Vi har tro pa at modernisering
av tradisjonsrike ravarer, deri-
blant lansering av nye, spenn-
ende Delikat-varianter, er et
riktig grep for & gi nytt liv til en
ravare som sild.»

S’W Guldbrandsen

Senior prosjektleder, Norges Sjgmatrdd.

Drikke til silc

Ma det alltid felge @l og snaps til sild? Mon tro hva vinekspertene sier
om det? Vi utfordret Linda Frostestad hos Kulinarisk Akademi til & se
med nye gyne pa drikke til sild. Og det ble en spennende opplevelse
for oss! En saftig, frisk og leskende rad Valpolicella viste seg som et
perfekt folge til Delikat Paprikasild! Prosecco og Champagne Blanc de
Blanc lIgfter Delikat Sursild til nye hgyder!

Alkoholfritt falge til alle Delikat sildevariantene kan fint veere en av de
flotte norske eplemostene. Det er morsomt a utfordre de tradisjonelle
drikkevariantene til sild. Prev deg frem med apent sinn! Kanskje du kan
overraske gjestene dine med nye opplevelser?

Nye spennende Smaksopplevelser!

P

Mills
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K%@KKEKN EP

- EN INSPIRASJONSBLOGG FOR DEG MED MAT SOM YRKE

Besgk var nye blogg!
Bloggen kokkeknep er for
deg med mat som yrke.
Her skriver vi om smarte
knep og nyskapende inspira-
sjon innen kjgkkendrift og
matlagning.

Hares dette interessant ut?

Meld deg pa for 4 motta gode
matfaglige artikler, oppskrifter
og tips til inspirasjon!

Du bestemmer hvor
ofte du vil hgre fra oss.

Klikker du deg inn pa linken
eller skanner QR-koden
under, kan du helt ufor-
pliktende abonnere pa nye
artikler som vi legger ut pa
bloggen.

blogg.millsproffpartnerno

Delikat



PAPRIKA-

SPRO, NYSKARET LoK
OG KNASENDE ROD,
GRONN OG GUL PAPRIKA
ER LAGT NED SAMMEN
MED FORSTEKLASSES

Delikat

KREMET

KRYDDER-

Her Er FERSK NYSKARET LoK
OG KRYDDERSILD LAGT i EN

OG EN «(KLYPEY SMA, SOTLIGE

SiLD.

Deikat
INGEF/ER-
SILD

SILD SAMMEN MED FERSK
RODLOK OG SPENSTIG SYLTET
SUSHI-INGEFAR FRA UNGE, MILDE
INGCEFARROTIER, GIR EN MODERNE

OG FKRISK SILDEVARIANT.

[ KLasSSisK SURSILD ER FERSK
NYSKARET LK EN SELVFOLGE.
For A FA FREM DEN FLOTIE
AROMAEN, PANNERISTER Vi

HEL SORT PEPPER. il SLUTT
TOPPER Vi SiLDEN MED HAND-
PLUKKEDE LAURBERBLADER,

SILD KREMET saus. Helr sorT PeEPPER
ok

ROSEPEPPER GJIR SMAKEN

KOMPLETT.

TOMAT-
SILD

SAUSEN Til DENNE KLASSISKE
TOMATSILDEN ER BASERT FPA
TOMATPURE FRA SAFTIGE, MODNE
ToMaTER. O SELVFOLGELIG
FERSK LK.

KARRI-
SILD

EN FYLDIG OG «VARMY KARRISAUS
SAMMEN MED S@DMEFYLTE GUL—
ROTTER OCG LITT PURRE GIR DENNE
SiILDEVARIANTEN EN KRAFTIG, MEN

BALANSERT SMAK

Delikat

Les mer om Delikat sild pa www.millsproffpartner.no



fllkat SILDEVARIANTER

UTVIKLET SAMMEN MED KULINARISK AKADEMI

SUR- INGEF/AR-

SILD SILD
Delikat Sursild Delikat Ingefaersild Delikat Tomatsild
Mills nr: 148377 Mills nr: 148379 Mills nr: 148381
Vekt: 1300 g Vekt: 1250 g Vekt: 1300 g
Antall i kartong: 2 stk. Antall i kartong: 2 stk. Antall i kartong: 2 stk.
EPDnr:5 542 410 EPD nr:5 542 550 EPD nr:5 542 394

Delikat Paprikasild Delikat Karrisild Delikat Kremet
kryddersild

Mills nr: 148380 Mills nr: 148378 Mills nr: 148376

Vekt: 1300 g Vekt: 1200 g Vekt: 1200 g

Antall i kartong: 2 stk. Antall i kartong: 2 stk. Antall i kartong: 2 stk.

EPD nr:5 542 378 EPD nr: 5 542 402 EPD nr:5 542 386

www.impuls.no

@nsker du mer inspirasjon?

¥

Folg oss pa Kokkeknep - en blogg for deg med mat som yrke.
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