


Kulmule n

med pommes frites ikr dde
og mild chiliremoulade
10 pers. St -

1500 g. Kulmule nuggets forstegte 1. Rer mayonnaise med dijonsennep, bland fint
2000 g. Pommes frites (10 x 10 mm.) hakket kapers, cornichoner, log og chili i.

250 g. Mayonnaise
2 tsk. Dijonsennep

2. Smag remouladen til med salt, peber og chili
pulver eller chilipure.

70 g. Kapers
ios i ic;rmchoner cller syltede drucagurker 3. Steg kulmule nuggets, steg pommes frites og
1 C};ili g krydr dem med salt, vend pommes frites med

Chili pulver eller chilipuré groft hakket dild og bredbladet persille.

Dild og bredbladet persille
Salt og peber
Pynt: Citron, tomat og persille

4. Kom remouladen i en skél, anret pommes frites
og fisken, pynt med citron, tomat og persille.



Fiske -
landgangsbrod

m. lakseswip
10 pers.

i)
¥ v 1. Rens grontsagerne og skeer dem i meget tynde skiver, mariner dem
i vinaigretten.

15 skiver Roget laks

2. Blend fem skiver roget laks og ror det me mayonnaise og yoghurt,
smag til med salt og peber (swip).

3. Ror flodeosten med hakkede krydderurter og fordel den pa resten

stk. Porrer af lakseskiverne, der herefter lukkes sammen.
1 dl. Citronvinaigrette & -
200 g. Mayonnaise (swip) 4. Del flutes stykkerne og em ed swippen, kom lidt salat
200 g. Graesk yoghurt (swip) pé, anret henholdsvis g med rejer, stegte fiskefileter med mari-
300 g. Flgdeost ner tsager og lakse en pi brodet.
Krydderurter (dild, karse osv.) - |
Salt og peber

Pynt: div. salat, citron, lime, tomat osv.



med rejer, citronmayon
og gronlsagssa
10 pers.

10 stk. Panerede rodspettefileter 1. Rens grontsagerne og skaer dem i sma tern, giv
250 g. Rejer asparges, guleradder og blomkal et let opkog
10 stk. Grove burgerboller og atkel dem, vend dem herefter i greesk

20 stk. Gronne asparges yoghurt, tilseet finthakket forirsleg og redleg.
3 stk. Guleredder

Y5 stk. Blomkal 2. Smag mayonnaisen til med citronsaft og skal.
300 g. Greesk yoghurt

5 stk. Forérslog 3. Bag bollerne, steg fisken og smer bollerne

1 stk. Redlog med salatmayonnaise.

200 g. Mayonnaise

2 stk. Citroner (saft og skal) 4. Kom salatblade pé bollen, fordel grontsagssala-
Salatmayonnaise til smering ten, anret fisken ovenpa og kom citronmayon-
Sprede salatblade og evt. pynt naisen og rejer pd, pynt med passende tilbeher

og luk burgeren.



f ris med indba te
blaz%c 4

sprutteringe

' 1500 g. Indbagte bleksprutte Bf:i tomaterné fORRERINIRGS grontsagerne i . L 1 py
nd dem i !

1000 g. Kolde kogte ris smé passende stykker og |
4 stk. Tomater tilsmagt med hvidle
2 stk. Salatlog

2 stk. Squash

1 stk. Peberfrugt

400 g. Greesk yoghurt

Hyvidleg og puré af reget chili efter smag

150 g. Salatost blacks in sen, kos :
Hakket orega asilikum _
150 g. Solte: omater P . B = b4 1

Olie til stegning
Salt og peber



20 stk. Panere
750 g. Kolde kartofler i tern
300 g. Guleredder i tern

300 g. Selleri i tern

300 g. Porre i ringe

1 stk. Redlog

15 stk. Grenne slikasparges

350 g. Mayonnaise

200 g. Creme fraiche
Dijonsennep efter smag
Hakket persille, citron og tomat
Salt og peber

gte sejfileter

3. Bag fisken faerdig, og anret den

effilet

af kartofler og grontsager

1. Damp guleredder, selleri og porre,

lad dem afkele, hak redleg og skeer
asparges i fine stykker.

2. Ror mayonnaise og creme fraiche

sammen og smag til med dijonsen-
nep, salt og peber, bland de atkelede
grontsager, kartoffel tern, hakket
redleg og asparges stykker i.

sammen med frikasséen og pynt
med persille, citron og tomat.

3 sl
rog

med sproc
citronmar
10 pers.

i

400 g. Pulled salmon med peber
10 stk. Roget hellefisk vertikalskaret
5 stk. Roget orredfilet

250 g. Gresk yoghurt
Friskhakket dild

30 skiver Flutes

(skrat skaret 6-7 mm. tykke)
Hyvidlegssmer til gratinering
150 g. Pizzaost

150 g. Tomattapenade

1 stk. Agurk

30 stk. Cherrytomater

Udvalg af salat

100 g. Grana Padano-ost i flager
Citronvinaigrette efter behov

10 stk. Sandartfilet

10 skiver Groft sandwichbrad
1 stk. Agurk

Salt

1 dl. Lagereddike

40 g. Sukker

Hakket dild

200 g. Bacon

1. Lav agurkesalaten, del agurken
pé langs to til tre gange og skeer den i
lange skiver, drys dem med salt.
Hyviletid to timer. Ror eddike, sukker
og hakket dild sammen, vrid agurke-

skiverne og kom dem i lagen.

2. Svits finthakket bacon med log
i tern, skiret tomat, hakket
hvidleg og tomatkoncentrat og
lad relishen koge mer under lig,

lad den afkole.



ags
et fisk

It brod og
inerede salater

.

1. Rer pulled salmon med graesk yoghurt
og dild, del grredfileterne pa langs.

2. Smer 10 bredskiver med hvidlegssmer,
drys 10 bredskiver med pizzaost, smer 10
bredskiver med tomat tapenade, gratiner
alle bredene i en varm ovn.

3. Befri agurken for kerner og skaer den i
smi stave, del cherrytomaterne, bland dem
med salaten.

4. Anret salaten, mariner den med citron-
vinaigrette, lav et lille plateau af laksebland-
ingen, kom hellefisk og % reget orredfilet
ovenpd, leeg de gratinerede bredstykker
ved og drys med osteflagerne.

2 stk. Log — tomatrelish og ag

6 stk. Tomater 10 pers.
4-5 fed Hvidleg

2 tsk. Tomatkoncentrat

300 g. Salatmayonnaise

1 stk. Redlog

% bk. Rucola

3. Rer salatmayonnaise, fint hakket redlog
og rucola sammen til en swip, smer ristede
skiver af sandwichbred med denne.

4, Grill sandartfileterne, lav sandwichs
med de sprede salater, grillet fisk, relish
og frisk agurkesalat.



Koldroget laks

med blaskimmelost, marineret bandpasta,
tomat og soltorrede oliven
10 pers.

30 stk. Vertikalskéret roget laks 1. Skeer laksen i mundrette stykker, sker
200 g. Saint Agur blaskimmelosten i tern.

(anden blaskimmelost kan anvendes)

750 g. Kold kogt bandpasta 2. Vend bandpastaen med hakket hvidleg,
4-5 fed Hvidleg olie, hakket redlog og basilikum samt

2 dl. God olivenolie revet parmesan, smag til med salt og

1 stk. Redlog peber, lad den marinere ca. en time.

Frisk basilikum 4

150 g. Revet parmesan 3. Anret bandpastaen i ti portioner, leg den
5 stk. Tomater (meget modne) midt pé tallerkenen, fordel laksestykkerne

200 g. Solterrede oliven
Salt og peber

rundt om og drys tern af Saint Agur og
tomat uden kerner samt solterrede oliven
rundt om.

-

i



Panini

med tomatsalsa, parmesan,
roget tun og oliventapenade
10 pers.

600 g. Roget tun i skiver 1. Svits leg, tomat, hvidleg og tomatkoncentrat

10 stk. Panini i olie, kog mer under lig og blend, del panini-

2 stk. Log erne og smer tomatsalsaen pa bunden, drys

6 stk. Tomater revet mozzarella pi og placer skiverne af roget

4-5 fed Hvidleg tun ovenpd.

3 tsk. Tomatkoncentrat

Olie til stegning 2. Smer oliventapenade pa toppen, drys parme-

250 g. Mozzarella, revet sanflager pa tunen og luk paninien.

150 g. Parmesan i flager

Oliventapenade til smoring 3. Varm paninierne i en klemmegrill eller en
sandwichtoaster.

Oliventapenade:

Blend 250 g. sorte oliven med 4-5 fed hvidleg og olivenolie til en passende konsistens og smag til
med frisk kvaernet peber.



“Stjerneskud”

af rodspezette og laks i pandekage

10 pers.

10 stk. Panerede redspaettefileter
10 stk. Lakse portioner

300 g. Rejer

10 store Madpandekager
(eventuelt hjemmelavede)

200 g. Mayonnaise

200 g. Greesk yoghurt

2 spsk. Tomatpuré

Dild og purleg efter smag

30 stk. Grenne slikasparges
(eventuelt snitasparges i dise)
Salatmayonnaise til smoring
Smi salater, citron, agurk og tomat

1. Ror dressingen sammen af mayonnaise, graesk
yoghurt, tomatpure og hakkede krydderurter.

2. Damp de gronne asparges, steg redspzettefileterne
og damp laksen.

3. Lun pandekagerne og smer dem med salatmayon-
naise, kom lidt sma salater pé, kom herefter
en redspettefilet, en lakseportion og asparges pa
hver pandekage.

4. Fordel dressingen og rejerne og luk pandekagen
sammen som en wrap og pynt den med citron,
agurk og tomat.

Nute
0g |

med hurti
10 pers.

1500 g. Tunsteaks (6-7 stk.)
2-3 stk. Solo hvidleg

Ole til stegning

1 stk. Gron peberfrugt

1 stk. Red peberfrugt

1 Red chili

1 Gren chili

1. Skeer tunsteaksen op i tynde strimler
(6-7 mm.). Skeer hvidlegene i halve
skiver og bland dem sammen med lidt
olie i tunstykkerne.

2. Rens peberfrugter og chili og skeer dem i
passende stykker.

3.Steg nudlerne i olie sammen med
peberfrugt og chili, krydr dem med revet
ingefeer, salt, peber og reget chilipuré.

500 g. Pulled salmon naturel

1000 g. Melede kartofler

1stk. Log

3 1. Honsebouillon eller fiskebouillon

1. Skrael kartoflerne og loget, skeer dem i
grove tern og kog dem i hensebouillon.

2. Blend suppen med flodeost og smag
den til med salt og peber.

Tilbehor: Grove flutes, eventuelt lune kar



ller i chili , 2
ngefaer . ¥

gstegt tun i c1tr0nvma1gret ' al
L
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1500 g. Kolde kogte aggenudler
Revet frisk ingeféer efter smag

1 tsk. Reget chilipuré

1 dl. Citronvinaigrette
Friskhakket koriander

Salt og peber

4. Steg tunstykkerne med hvidleg i rige-
ligt olie ved hej varme i ganske kort tid.
Sigt olien fra og mariner fiskestykkerne i 1
citronvinaigretten i kort tid.

5.Anret de st'egte nudler, drys med frisk- K a r t Oﬁels u

hakket koriander, og kom den stegte tun

henover. med varmroget laks
10 pers. -

500 g. Fledeost

2 stk. Rodlog
Purlog efter behov
Salt og peber

3. Pil redlegene og hak dem, fordel laksen
og de hakkede redleg i ti portioner, kom
den varme suppe pa og drys med hakket
purlog.

toffeltern i suppen.



Indbagt sej

pa tortilla med stegt majs, BBQ, guacamole og rejespyd

10 pers.

20-30 stk. Indbagt sej
10 stk. Rejespyd 30 g.
10 stk. Tortilla (store)
750 g. Lose Majs
Smer til stegning

250 g. BBQ sauce
200 g. Flodeost

400 g. Guacamole

1 bk. Rucola
Eventuelt hvidlegsolie

Guacamole:

3 stk. Avocado

2-3 ted Hvidleg

¥ Red chili

Saft af en citron

3-4 spsk. Creme fraiche 18&)

Salt og peber

s Rl S R

1. Steg de lose majs i smer, tilseet BBQ_sauce og fledeost.
2. Bag fisken feerdig, steg rejespyddene i hvidlegsolie og lun tortillaerne.
3. Kom majsstuvningen pa tortilla og rul den halvt sammen, fordel

guacamole herpé og anret fiskestykkerne ovenpé og pynt med =
rucola, stegte rejespyd og hvidlegsolie. d

1.Rens og blend(‘gmntsagerne, ror gf?g&t ¥
creme fraiche i og smag til med salt og peber.

2.Lad den traekke i n time inden den an:/e s




Wraps

fyldt med roget lakf og sggesalat

2 A

10 pers.

20 skiver Koldreget laks 1. Mayonnaise og creme fraiche reres med en
10 stk. Tortilla (store) passende mengde karry, hakket ag, peber
300 g. Rejer (kan undlades) frugt, redleg, rejer og pasta, smag salaten til
8 stk. Kogte g med salt og peber.

250 g. Kold kogt pasta (sm#)

1 stk. Red peberfrugt 2. Lun tortillas og kom to stykker roget laks pa
1 stk. Redlog hver, fordel ggesalaten pa midten af wrapen
350 g. Mayonnaise og luk dem sammen p4 almindelig vis.

150 g. Creme fraiche 18 %

Karry efter smag 3. Pynt med diverse passende pynt.

Salt og peber

Udvalg af pynt (salat, tomat, citron osv.)



Flere ’Seafood to go” opskrifter
og inspiration pa
www.polarfoodservice.dk




Inspiration til serveringer
med fisk & skaldyr
www.polarfoodservice.dk
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