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De findes i hele verden

Frikadeller er desvaerre ikke
nogen dansk opfindelse.
Vikan ellers godt lide at
omtale dem somrsadan
eller i hvert fald som en

- slags nationalret, men fak-
tisk har stort set alle lande i
_verden en frikadellelignende
ret — hakkekad, et par aeg,
lidt mel og sa salt og peber.

Frikadellens historie gar lang
tid tilbage, og oprindelsen
skal slet ikke findes pa disse
kanter. De farste oplysning-
er om frikadellen er fra den
romerske kogebog fra om-
kring Jesu fadsel ved gour-
meten Apicius. Heri findes
en del palseopskrifter, hvor
man brugte fars, som man
stoppede i tarme, og det er
den fars, der sa havnede p3
panden for sig selv— hardt
stegt med bindemidlerne
g og mel. Senere i ara-
biske kogebgger fra Anda-
lusien i Spanien fra omkring
ar1200 omtales palser og
kadboller, og her bruges

betegnelsen 'kebab’ Herfra
spreder det sig til resten «
af verden som Kofte (Mel-
lemasten/Graekenland),

cevapcici (Balkan), kotbullar

(Sverige), polpetti (Italien), -
bitok (Rusland), rissole
(England), klopse (Tysk-
land), croquette (Frankrig) *
eller bare meatballs, som
amerikanerne kalder dem.

Den mere traditionelle dan-
ske frikadelle, som vi kender
den, gar tilbage il slutnin-
gen af 1200-tallet, hvor
den optraeder i en kogebog.
Derfra er den versioneret, -
og der er leget med tilbe-
haret og kadtyperne.

En ting ligger dog fast:
Frikadellen var i begyndels-
en ikke hvermandskost.
Hakket kad var for det
farste ikke til at handtere i
en privat husholdning. Dels
havde det en meget kort
holdbarhed, dels tog det
meget lang tid at hakke kad
— i hvert fald far kadhakke-

‘maskinen kom til og blev

allemandseje: Det skete
med industrialiseringen fra
slutningen af 1800-tallet.

‘‘‘‘‘

eocc0c00c00000000000000000000000000 s
.
.

: Afganistan,

: Pakistan,

: Indien: Kofta

: Armenien:  Kufte

: Tyrkiet: Kofte

: Marokko:  Kefta :

: Greekenland: Kefte/Keftedes :

: Bulgarien:  Kyutfte :

: Balkan: Cevapcici

: Albanien:  Qofte

: Rusland:  Bitok

: Spanien:  Albondiga

: Italien: Polpetti

¢ Frankng: Croquette

: England:  Rissole

: Sverige:  Kotbullar

: Tyskland:  Klopse/

: Boulette :

Heischklésschen :

USA: Meatballs :
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Frikadeller
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for enhver sma

Nar der skal frikadeller pa til at frigive tid til at tage sig ~ Feelles for hele det ferske
menuen er der mange mu-  af tilbehgret pa tallerkenen.  og foraedlede sortiment er

ligheder. Nogle foretraekker : ~vores fokus pa den gode -

at styre hele processen og  Uanset hvad du har fokus « SMag. Fordidethandlerom - = -
hakke kgdet selv. Andre vil - ~pa i dit kakken, har vi et sor- - - at give dine geesteren god S
hellere arbejde med hak- timent, der understatter dit sp|seoplevelse ved hver N

ket kad eller fars og selv behov. Lige fra bovked fra - .servermg T e

finjustere smagen og kon- " danske grise, duselyskal =~ T oL et L

sistensen of frikadellerne. - hakke til hakketked, feer- = &= 5 oo o

Og endeliger der dem, der ~ digrart fars eller frikadeller, =~ = = o o

tager imod hjzelp i kekkenet  dererligetilatvarme. = 0o - s
= > - = e
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Frikadeller
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Frlkadeller falder i
allessmag

Frikadeller kan serveres pa mange mader. De IR BN
bruges som paleegget pa smfzxrrebrradsservermger

-50m kradboller | gryderetter eller helt som de SRR A
Ferleaﬂuseren SR o LS
& En pose frikadeller {fryseren er god at have : T
= = somrback-up ved fenerogfravaer Y e e
=  blandt personaleu kantinen: Eller hv15 der : S
e kommerﬂere til splsnmg end planlagt -
_'_';'ﬁ-\laer kreatlv o
- T ‘ -_;,_-Saetfrlkadelleme|ovnen ogh
A ' j;‘-:_':brug tlden pa tllbeh@rel:

$ 00 00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

oooooooooooooooooo



Til dig, der selv vil hakke

Vi har skaret boven for dig, sa du selv kan
hakke dit ked. Det giver dig mulighed for at fa -
lige praecis-den struktur pa hakkekadet, som

du gnsker til din frikadellefars. -

B

 Titdig, derselvvilforme

~Viharrert farsen for dig, & du kun behgverat .~ =
- forme og stege frikadellerne. Denrortefarser - .
- nemt at handtere i kgkkenet, men giver stadig-= = -
mulighed for, at du kan saette dit personlige
preeg pa frikadellerne i krydring, formning og

stegning. S
Tildig, derselvvilrgre
Vi har hakket kadet, s3 dukan koncentrere dig
om at rgre din fars praacis som du-gerne vil :
have den. Vi hakker grisekad med forskellige S
fedtprocenter, sd du selv besternmer, hvor fed, :

din fars skal veere.

FRIKADELLEVAGASINET
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P3 Tulips fabrik i Aalborg

- rigtigt mange frikédeller.

Frikadellerne rares af frisk -
hakket kad, der krydres
rgres og steges, som du
selv ville gare det, bare

. imeget, meget starre
portioner.

odet fiekkes aft meda’ Jdar ved pord

Sortering -

| kedsorteringen tjekkes alle -
udskaeringer for fejl ved hand— ;
kraft. Det er fortrinsvis bov af
gris og oksebryst, som bliver
brugt i frikadelleproduktionen. -

[edarbejder laver kmddanb[m@g

FRIKADELLEVAGASINET

Og der er selvfglgelig styr .
bliver der tilberedt frikadeller - pa fedevaresikkerheden,
nar de nystegte frikadeller
hurtigt indfryses og pakkes i-
poser, der letter handtering
og porhonenng | dlt k@kken

S HverdagfarTuhpsfabnk|Aalborg[everet

K@d&%

T ek 3

=3

Lommer ind og bliver fjekket

omkring 40 tons kad til produktionenaf
frikadeller. Termometeret sprittes af far -
temperaturen, udseendet og lugten tjekkes. e, e
Herefter far det et batchnummer, som sikrer S

-fuld sporbarhed gennem hele produktionen.

Opskrift

- Krydderiblandingen . ...
~~variereraltefter &
- frikadelletypen, - " .
-men hovedingre- oo o
dienserne er lag, _"_ l. Rt
“saltog peber *g. 2
0grasp, SOMMaN "1 =
-kenderdetfrade
hlemmelavede s - s s s
frikadeller. . e



. Ké;i og Ingredienser plandes hakkeren

Blanding
Fabrikken i Aalborg har fem linjer, der laver alle
Tulips frikadeller i forskellige starrelser. Nar alle
fern linjer krer-pa fuld kapacitet bliver det til 38
tons frikadeller om dagen, eller det der svarer Lil:

- 1.520.000 frikadeller i starelsen 25 g-—- = = i [I)-e‘:wl;l?;e?ri? lerbhveréterﬁplet s

adiy ud|forskell|ge starrelser, alt efter -
+= ~+hvilket marked de skal tl.: Spaend—
.. viddenerfra12gtit180 g,0g* B A
. iDanmarker det |saerfr|kadellerne pa e e
25 og 65g dererpopulaere S S e
. Friadeller biver ove}’lf’610(@3%"9%“3 : % .
Stegning s S
- Efteru stemphngerl krarerfnkadellerne md t|l x
- overfladestegning: Detforegar pd.to teffon- J R 2
~band, der blivervarmet op af plader p3240 °C Sl -TemPEI'atUI' R
- Detsikreren joevn overfiadestegning, hgesom T Ffteroverfladestegningen blivers L S Sl
; den man ken(jer frapanden. .o - .' frikadellerne gennernstegt tll76_°C it
T - g e e -'.;j-‘"_*-_--_:"'_-_'- :i."___‘.'-“-“";_:::._:,f_‘Derudtages l@bende stlkpr@verfr : LT
e SRS P SR R Rt e T ) -'-..\_“- r i i p‘ljgduktlonen T oy
Fribadellerme pakkes 1E355¢Y R

i Frlkadellerne ernu faerdlgstegte og frosne

- Sidste led i processen er afvejning og pakrnng

; ”"Alt er automatiseret; og frikadellerne karer =~

. gennern en metaldetektor, der sikrer ati mgen S
_fremmedlegemer fra fabrlkken er kommet

: med bd. =
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En af varianterne i vores
frikadellesortiment er den
tyrkisk inspirerede kofte,
der fas i varianter pa 35 og
60 g. Frikadellen er krydret
med inspiration fra smagen
af varmere himmelstrag, sa
du har mulighed for at give
dine gaester en anderledes,
krydret smagsoplevelse.

MANDEN BAG
MADEN

Nikolaj Jaeger er kok og ar-
bejder med produktinnovati-
on hos Tulip. Det er ham,
der har faet ideen til den
tyrkisk inspirerede frikadelle
- Efter at have smagt tyrki-
ske kadboller - kofte, har
jeg taenkt, at det skal Tulip
introducere danskerne for i
frikadelleform, siger Nikola]
Jeeger.

AUTENTISK SMAGS-
OPLEVELSE

Og det er ikke en fordansket
smagsoplevelse, der venter
de spisende gaester. For
Nikolaj Jaeger er det tvaerti-

med

mod vigtigt, at frikadellerne
med tyrkiske traek bevarer
sin identitet. Der skal her
ikke herske nogen tvivl om,
at der ikke er tale om en
klassisk dansk frikadelle.

- Ravarerne og specielt
krydderierne er afggrende
for at fa smagen af Tyrkiet
frem, forteeller Nikolgj Jeeger.
| den tyrkiske frikadellevari-
ant er der intet i opskriften,
som man ikke ville putte

I, hvis de blev [avet hjem-
me i kakkenet. Vi fglger

en enkel og cerlig opskrift
uden tilszetningsstoffer, s3
frikadellerne er sa godt som
hjemmelavede. De er lige til
at varme og servere.

EFTERSPORGSEL
FRA KUNDER

For os er det vigtigt, at vores

kunder far, hvad de gnsker.
Det er en vigtig arsag til, at
de tyrkisk inspirerede frika-
deller blev udviklet og nu er
en fast del af vores frikadel-
lesortiment.

Der har nemlig vaeret efter-
spargsel pa nye varianter af

byrkisk

den populaere spise.

- Vores kunder vil have
frikadeller med masser af
smag og hgj kvalitet, og
det vil vi selvfalgelig gerne
give dem, siger Nikolgj
Jaeger.

Han haber, at de eksotiske
frikadeller bringer ferie- ==

minder med sol, sommer. g \q .
spaendende kulturerfreme™™
hos de spisende, narde

seetter teenderne i dellerge,

47
> >

S
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~En verden af smag

Nyteenkning seti et globalt  de formar at give en smag  derfor gaeldende for vores

perspektiv var nggleord, af omverdenen hjemme | tyrkisk inspirerede kofte.

da den nye variant af den Danmark. Frikadellerne er l[avet af
elskede danske spise blev oksekad og er krydret med
lanceret. Selvomn frikadellen DET KRYDREDE KAKKEN  lag, hvidlag, peber, spids-
er vidt forskellig fra de Det kulinariske kakken i kommen, persille og paprika.

kendte graeske og spanske,  Tyrkiet byder pa krydret
har de dog enting tilfeelles:  mad. Det samme gar sig
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INGREDIENSER
til 70 personer

20 stk. Pandestegte frikadeller, 60 g,
Tulip Foodservice. Varmes efter an-
visning pa emballagen.

Bagte grontsager:

Anvend efter smag og behag.
Gulergdder

Pastinakker

Knoldselleri

Jordskokker

Persillerod

Coleslaw med ingefeer:
1 spidskal

4 gulergdder

1 fed hvidleg

40 g frisk ingefaer

1 citron, gkologisk

2 spsk. eddike

1 spsk. honning

2 dl skyr

1 kvist frisk rosmarin
Havsalt

Friskkvaernet sort peber

TILBEREDNING

Rodfrugterne skrzelles og skaeres i
store strimler, og laegges i et ildfast
fad. Vend rundt med en god oliven-
olie, krydr grundigt med kraftige
krydderurter som f.eks. citrontimian.
Krydder med salt samt knust, sort
peber.

Bag ved 175 °C. i ca. 40 min. til alt
er mart og karamelliseret i kanterne.
Snit spidskal fint, og riv gulergd-
derne meget fint. Hak hvidleget, og
ingefaeren meget fint. Kom det hele
i en skal, og riv skreellen af en citron
udover.

Pres citronsaften over og tilsaet
eddike, honning og skyr. Pil bladene
af 1 kvist rosmarin, og kom dem i.
Rar coleslawen sammen, og smag til
med salt og peber.

!
sesisssccscrninsevesiorsencsodfocsvecmsecscccceeccccccoys
i° )
b
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INGREDIENSER
til 10 personer

10 stk. TFarserede porrer, 140 g, Tulip
Foodservice. Varmes efter anvisning p3
emballagen. :

Karamelliserede abler og lag
4 zbler

4 log

3 spsk. olivenolie til stegning
6 spsk. honning

2 spsk. aebleeddike

TILBEREDNING

Pil lagene, og skaer aeble og lag i
tynde bade. Varm olie op pa en
pande og steg lag og xble, til de
falder sammen. Tilszet honning og &

&bleeddike, og steg videre i 5-6 :

min., til legene karamelliserer.

Servér med 1% kg nye, kogte

kartofler.
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INGREDIENSER
til 70 personer

10 stk. Sma forlorne harer, 120 g, Tulip
Foodservice. Varmes efter anvisning p3
emballagen. :

Bagte grontsager
2 stk. knoldselleri

1 kg gulerpdder

Olie

Salt og citronpeber

Rosmarin

Skreel selleri og guleradder og skaer
dem i stave. Kom bagepapir pa en
bageplade. Kom grantsagerne derpd
0g smar dem med olie og rosmarin.
Drys med salt og citronpeber.

Bages ca. 30-40 min.ved 200 °C.

Ratatouille

Olivenoalie

4 log

4 fed hvidlag

3 rade peberfrugter

2 store courgetter

1 aubergine

2 d3ser fidede/hakkede tomater
Salt og peber

TILBEREDNING

Hak lggene fint. Skaer courgette,
aubergine og peberfrugt i tern, ca.
2 cm. Heeld olien i en stor gryde, s3 !
den lige daekker bunden. Nar olien er : 3 |
varm, brunes lggene. : g

Herefter tilseettes aubergine, squash : )
og rad peberfrugt, stadig ved mel- ¢ ; E‘
lem-hgj varme. Vend grgntsagerne &
hele tiden i ca. 5 min., s3 de alle far i
olie og brunes lidt. Tilszet lidt groft & i
salt og til slut tomat p3 dase og : 2
hvidleg. Leeg l3g pd grydenoglad ¢ | %
den simre ved lav varme i 40 min. - 3 2 ,:;
og gerne laengere. 2 T, |
el . ¢ Til sidst smages til med salt og o
lco‘-.—--olsﬂ.--o.!o'c.'l"iﬂq..._’;;o.o:o‘:uno.o‘occ.'"'_.ooococ-:..ootooo.o-..ottcoo.o..ootcco.o..ootco<§ pEber' § cecccsee ..j
S AT R & = . 0 "
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INGREDIENSER
til 70 personer

10 stk. Sandwich-frikadeller, 100 g,
Tulip Foodservice. Varmes efter
anvisning pd emballagen.

10 sandwich-boller (efter eget valg)

% | mayonnaise

2 dl &eblechutney

10 skiver Knochen Schinken, Tulip Food-
service

3 tomater

Lollo rossa salathoved

TILBEREDNING

Blend mayonnaise og ablechutney
sammen og smar bollen. Steg
Knochen Schinken eller bag til det er
spradt. Skaer frikadellen i halve.Saml
sandwichen og server evt med lidt
&blechutneydressing ved siden af.

©eccccccccsccccccnne
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INGREDIENSER
til 10 personer

40 stk. Pandestegte frikadeller, 30 g,
Tulip Foodservice. VVarmes efter an-
visning pd emballagen.
Tahincreme:

4 dl yoghurt naturel

6 spsk. tahin

2 fed hvidleg

1 tsk. friskpresset citronsaft

Salt & peber

2 guleradder, revet

100 g valnedder, hakkede

1 handfuld graeskarkerner

1 hdndfuld bredbladet persille,
finthakket

100 g kokosflager

TILBEREDNING

Rer yoghurten i tahinen lidt ad gan-
gen. Cremen smages til med presset
hvidleg, citron, salt og peber. Bland
alle ingredienser til salaten sammen
og servér med de varme frikadeller.

e essssssssssssssssanass

eccsccee
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INGREDIENSER
til 710 personer

40 stk. Cevapcici, 30 g, Tulip Foodservice.
Varmes efter anvisning pd emballagen.

K3lsalat:
2 citroner, okologiske

2 spsk. honning

2 tsk. salt

1 sommerhvidkal/spidskal (efter arst/den)
1 broccoli

2-4 gulerodder

2 log

1 rod peber

1 gul peber

4 spsk. olivenolie

Salt

Auberginedip:

2 auberginer

2 tsk. spidskommen, stadkt
2 fed hvidleg, finthakket

1 chili, finthakket

5 spsk. yoghurt

Citronsaft

Salt og friskkvaernet peber

TILBEREDNING :
Riv ca. 1 tsk. citronskal fint og rar det :
med saften fra citronen, honning og
olivenolie og smag til med salt. Snit
kalen fint, snit peberfrugten i strimler :
og del broccoli i sm3 buketter, riv
gulergdderne groft og snit lagene
fint. Vend kal, gulergdder og log i
dressingen.

Bag den hele aubergine ved 200 °Ci
1time og lad den hvile ved efter-
varmen. Flaek auberginen og udhul
den. Svits spidskommen, hvidleg

og chilii lidt olie. Kom auberginen
ved. Rer godt og tag det af varmen.
Tilseet yoghurt og blend dippen
jeevn. Smag til med citronsaft, salt
og peber.
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INGREDIENSER
til 70 personer

20 stk. TTyrkisk inspirerede frikadeller,
60 g, Tulip Foodservice
Haydari:
450 g fetaost
: 1 rod peberfrugt
<=+ 1dl. staerk gjvar (peberfrugt-relish)
+ 1 red chilipeber
3 fed hvidleg
1 handfuld skyllet bredbladet persille
Kveernet peber
250 g cherrytomater skaret i halve
2 agurker skaret i lange stave
1 dl grofthakket bredbladet persille
Salt og peber

Tyrkisk brad

TILBEREDNING

Varm frikadellerne efter anvisning
pd emballagen. Blend alle ingredi-
enserne til haydarien godt ssmmen,
men gem halvdelen af fetaen,
peberfrugten og persillen.

Tilszet det sidste feta, peberfrugt :
og persille og blend kort til haydarien $
har en grov konsistens. :
Smag til med lidt kvaernet peber.
Vend agurk og tomat stykkerne med
persille og lidt salt og peber.

:  Servér de varme frikadeller med
---* 1 grontsager, haydari og tyrkisk brad.
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INGREDIENSER : 4

til 710 personer :

50 stk. greesk inspirerede mini-frikadel-
ler, Tulip Foodservice

1,2 | greesk yoghurt

2 tsk. groft salt

6 stk. knuste fed hvidlog
8 spsk. olivenolie
friskkvaernet peber

4 rodbeder

2 dl hakket frisk mynte

hakket frisk mynte g \
TILBEREDNING :

Rer hvidleg og olie i yoghurten.

Smag til med peber. Skreel rad- :
bederne og riv dem pa rivejernets :
grove side. Lige far serveringen rares :
yoghurten med de revne redbeder og :

 teeeeeesenenenesasasensnnssnssannsasessos JENIYNEEASSMER HIMEE SSIEORIPENER
¢ Pynt med mynte.
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INGREDIENSER
til 70 personer

escsscos

20 stk. greesk inspirerede frikadeller,
65 g, Tulip Foodservice. VVarmes efter
anvisning pd emballagen.

Marineret fetaost:

225 g feta ost

3,5 dl olivenolie
1dlpurleg i 1% cm stykker
1 dl persillekviste

1 tsk. tarret timian

20 sorte peberkorn

1 rodleg i skiver

Salat:
4 tomater i bade
100 g rucola salat

Blomk3ls-hummus:

1 blomkalshoved

3 spsk. koldpresset olivenolie
3 fed hvidleg

4 spsk. tahin

100 g usaltede cashewngdder
1 spsk. stedt spidskommen
Saft af ¥ citron

1 dl koldpresset olivenolie

¥ tsk. paprika

2 tsk. salt og friskkvaernet peber
Y% tsk. cayennepeber

TILBEREDNING
Skaer fetaosten i 1cm tykke skiver og ¢
derefter i tern. Laeg dem i en skal.
Marinade: Bland olien med de gvrige :
ingredienser og haeld marinaden :
over osten. Lad det traekke tildaek-
ket og koldt i ca. 5 dagn. Tag osten
op af marinaden og fordel den over
salaten.

Fordel blomkal i buketter. Vend
buketterne i olivenolie og fordel dem
pa en bageplade med bagepapir.

:  Seetdemien forvarmet ovn pd 175 °C
+ 25 min. Tag dem ud af ovnen og lad
¢ demkeale af.

:  Blend blomkal og de resterende

: ingredienser til den er fin og cremet.
Smages til med krydderierne og kel
igen af inden servering.
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Alle opskrifter i dette ma-
gasin er udviklet af Tulips
egen kantine i Randers.
Alle opskrifter er lavet, sa
de kan anvendes til en
starre kantine uden for me-
gen handtering, og de kan
frit fortolkes efter smag,
arstid og fantasi.
Personalet i Tulips Kantine
repraesenterer store dele af
den professionelle branche
gennem deres brede erfar-
ing og vidt forskellige bag-
grunde.

Den viden og idérigdom vil
vi gerne dele med jer.

Velbekomme!

“Timeld dig vores
inspirationsmail pa
tulipfoodservice.dk.”

Mark Hughes. Kok. Udleert fra London
Palace Hotel, kok p3 DFDS Seaways,
Kongreshuset i Aarhus, Aarhus Uni-
versitet og er nu leder i Tulips Kantine |
Randers.

Diana Madsen Lykkemark. Udlaert
kakkenassistent fra Randers kaserne.
Har arbejdet i Plejehjem-kakken og har
siden vaeret i Tulip i mange ar.

Anette Bak Halvorsen. Uddannet
kakkenassistent fra Randers Kommune
og Vorup Plejehjem. Har endvidere
provet bageribranchen af og den yngste
del af befolkningen i en vuggestue.

Rikke Tjgrnfelt Rasmussen. Har vaeret
med fra starten da Tulip etablerede sig
i Randers i 2003. Hun er udlzert kok fra
Mgllerens Hus i Uggelbglle.

Jeanette Mgller Damsgaard. Uddannet
kakkenleder. Har erfaring fra efterskole,
hajskole og husholdningsskole. Har

ogsd vaeret ved ISS og tryller nu i Tulips
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