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REISE-
FROKOST

Med niste til tog, buss eller bil liggende klar i kjoleskapet, far du en
god start pa dagen. Bruk reisetiden til 4 kose deg med en spennende

frokostpakke.

LUNA KALKUNA

porsj

INGREDIENSER: SLIK GJOR DU:
2 skiver godt rugbred eller annet bred Finsnitt endivesalat og drypp over litt olje.
7. stk endivesalat eller hjertesalat Smer et tynt lag smer pa bredskivene.

5 draper olje Skjeer paere og avokado i skiver og fordel
1ss TINE Meierismer pa bredskivene. Legg pa endivesalat, ost
1stk pare og kalkunskinke. Dryss litt godt salt og
Y stk avokado nykvernet pepper over, topp med friske
4 skiver Norvegia® Fyldig eller annen god ost krydderurter.
4-6 skiver Prior Kalkunfilet Naturell eller Rekt

BAGUETTE MED SALAMI,
OST OG EPLE

stk

INGREDIENSER: SLIK GJOR DU:
1stk grov mini-baguette Del baguetten pa langs, ikke kutt helt
1ts TINE Meierismer igjennom. Smer med smer og fyll den
1 stk handfull ruccola med ruccola, salami og ost. Skjeer eple i
6-8 skiver Gilde Favorittsalami tynne skiver og stikk inn mellom palegget.
2-4 skiver Norvegia® Original Dryss over hakkede valnetter og litt
7 stk eple kremet balsamico.
2 ss hakkede valnotter
1 ss kremet balsamico

elka gjor
2 Et iskaldt
fekt

Visste duat ™
brgdet mer verdt?

melkeglass e* en per
fz\gesvenn til
bredskivene-

HJEMMELAGET KNEKKEBR¢D
MED BRUNOST

2

former,
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')

INGREDIENSER:

4 dl Fruktmusli

4 dl Mellerens Solsikkebrad
1dl Havregryn
1dl Kruskakli
1dl Solsikkefra
1dl Linfre

1 klype Salt
1'ss Honning

ca 6,7 dl Vann

TILBEHOR:
TINE Gudbrandsdalsost Original

SLIKGJOR DU:

Varm ca. 1dl av vannet, rer honningen ut
i det. Bland alt sammen til en litt les rere
og la reren hvile i ca. 15 min.

Fordel over 2 stekebrett m/bakepapir,
bruk slikkepott og stryk sa jevnt du kan
utover.

Del opp i ruter FOR du steker, ca. 25-30
biter pr. brett.

Bruk gjerne varmluft og ha begge brett

i ovnen samtidig pa ca 160 gr. Stekes i
ca. 70-75 min, men etter halv tid bytter
brettene plass. Ta bitene fra hverandre,
og la dem bli HELT kalde pa rist fer
oppbevaring i boks.

Server med brunost.
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TI MINUTTERS
FORSPRANG

Ti minutter er alt du trenger for a fa en god frokost! Med ferdig
oppskaret bred, og alt palegg samlet i én kurv, er frokosten pa bordet
pa null komma niks. Slik far sultne morgenfugler litt ekstra tid til et
felles maltid.

FROKOST | SKAL ELLER GLASS?

nde méter @ variere pa.

Yoghurt er populart til frokost. Her finner du to spenne
\ YOGHURT MED MANGO, BANAN,
EGGEPLOMME OG CHILI
_r INGREDIENSER: SLIK GJOR DU:

} ~ S dITINE Yoghurt Naturell Del opp banan, mango

0.5 stk mango og chili. Bland sammen

1 stk banan yoghurt og eggeplomme i
j ‘ 1 stk eggeplomme blender i noen minutter.
A - 0.5 stk chili Fordel smoothien pa
fire glass.

YOGHURT MED
BRINGEBZAR OG PEPPER

INGREDIENSER: SLIKGJOR DU:

5 dI TINE Yoghurt Naturell Vask bringebarene.
ca 400 g bringebaer Bringebaerene deles opp i
2 ss hakket pepper mindre biter og fordeles.
Topp hver porsjon med 1ts
hakket pepper, eller etter
smak.
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GRONN SANDWICH |

MED SKINKE

porsj
INGREDIENSER: SLIK GJOR DU:
2 skiver firkornbred eller annet grovt bred Rist skivene.
1'ss dijonsennep
1'ss majones Bland sammen sennep og majones og smer
Y stk avokado pa den ene skiven.
2 blader hjertesalat
6 skiver Gilde Ekte Kokt Skinke Del avokado i skiver. Legg avokado, salat,

3-4 lange skiver agurk skinke, agurkskiver og spirer pa den ene
2 ss spirer skiven. Krydre med salt og pepper, og topp
salt og pepper (gjerne rosépepper) med den andre skiven.

ten din mer
lfgoi\t med a%‘"k’

b

Gjer f\io
eri

Farigomata PaP"ka’ ‘Y
2re og salat, e

hva med noen {;ns .
brmtg:,ebaer
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TIUE MINUTTER
MED KOS

Nokkelen til en trivelig frokost ligger i forberedelsene.

Finn frem neste dags antrekk om kvelden og fa mer tid pa morgenen
til 8 here om familiens planer.

INGREDIENSER:
TOMATPESTO:

2 ss solterkede tomater
125 g Snefrisk® Naturell
2 ss frisk basilikum

/i ts pepper

1'ss olivenolje

8 skiver grovt bred

TILBEHOR:

2 stk tomater

1 stk avokado

4 skiver Gilde Birkebeinerskinke
8 skiver Norvegia® Fyldig

Oppskrifter for en god dag

porsj

SLIK GJOR DU:

TOMATPESTO:

Skjeer tomat i biter. Kjer ost, basilikum,
tomat og pepper i en food processor.

La maskinen ga mens du tilsetter oljen, slik
at alt blir godt blandet til en jevn pesto.

TILBEHOR:

Skjeer tomat og avokado i skiver. Smer pesto
pa alle bredskivene. Legg skinke, ost,

tomat og avokado pa halvparten av skivene,
og resten av bredskivene oppa med den
pasmurte siden ned. Server.

INGREDIENSER: SLIKGJOR DU:

Smer noen skiver landbred med Snofrisk naturell.

4 skiver godt landbred
1 pk Gilde Roastbiff
1 pk Snofrisk naturell

1'ss gresslok eller persille

HVERDAGSLUKSUS MED

SNOFRISK OG ROASTBEEF

Syrligheten i Snefrisk kremost gjer at den passer
svaert godt til kjettpalegg.
Legg pa godt med roastbiff og gi skivene et lett dryss

med gresslek eller persille, for det lille ekstra.

Oppskrifter for en god dag
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BESTEMORS

RUGBR¢D

3

stk

INGREDIENSER:
11 Tinemelk® Helmelk 3,5 % fett

% | vann

50 g gjeer (eller 1 pk terrgjeer)

1ts salt

1dl Mellerens Linfre (blotlegges)
/2 kg Mellerens Siktet Rugmel

% kg Mellerens Sammalt Rug grov
1kg Mallerens Siktet Hvetemel

Vigste du At

: fisk
- ah \der Prote\r\- .rote o o
inneno en aktiv hver g

4 til 3 bygge

Oppskrifter for en god dag

SLIK GJOR DU:

Legg linfreene i vann (slik at du akkurat dekker overflaten)
og la dem ligge i min. /2 time fer baking. Melk og vann
varmes opp til lunkent. Rer gjaeren ut i vaesken (hvis du
bruker terrgjeer blandes denne rett i melet). Tilsett mel,
linfre og salt. Hold igjen litt hvetemel for & justere til passe
deig. Elt deigen kraftig til den blir glatt og smidig.

Dekk deigen med plast og la den sta lunt i en time.

Elt deigen godt sammen igjen. Del den i tre og form tre
bred som legges i smurt form. Dekk til med plast og sett
bredene lunt i 1 time. Stekes nederst i ovnen ved

ca. 200 °Ci 40 min.

RISTET RUGBROD

MED OVNSBAKT LEVERPOSTEI,
LETTSYLTET AGURK OG SPIRER - =

INGREDIENSER:

2 skiver rugbred
2 blader hjertesalat
60 g Gilde Ovnsbakt Leverpostei

2 ss HP-saus

2 ss spirer

Lettsyltet agurk:

. 7 stk agurk

T s ' 4 ss eplesidereddik
% 1 ts sukker

: s nfarskt” bred 1 klype salt

Har du lyst P-)askjael' brodet | 5 stk pepperkorn

hver morgen: t i fryseren- e

ot ocig ‘etg,%.lfil;ski)\llene du o
u

Dt?'::ger om morgen 0% la de

ens
tine p% kjekkenbenken r:\
l du tar morgensteliet:

SLIKGJOR DU:

Skjeer agurk i tynne skiver.

Rer sammen eddik, sukker, salt, pepper
og hakket timian.

Rer til sukkeret er opplest og hell

over agurken. La sta i 5 minutter.

Rist rugbredskivene, legg pa salat og topp
med leverpostei i skiver.

Drypp over HP-saus og topp med
lettsyltet agurk og spirer.

Oppskrifter for en god dag 9
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HELGE-
FROKOST

Duften av nybakte rundstykker, grove pannekaker, et bugnende utvalg
av palegg og ingen planer for ettermiddagen...

OMELETT |

VAFFELIJERN

INGREDIENSER:

8 stk Prior Egg
4 ss Norvegia® revet
TINE Meierismer til steking

Tilbehor:

1 ss basilikum hakket
1 stk tomat
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porsj

SLIK GJOR DU:

Knekk egg i en liten bolle og visp dem sammen med gafTel.
Stro ost i bollen og bland sammen med gaffel.

Pensle det varme vaffeljernet med smer og hell i reren.
Vaffeljern kommer i ulike sterrelser, sa her kan det vaere

du ma preve deg litt frem. Du kan alltids lage en liten omelett
til med resten.

Legg lokket forsiktig pa og la omeletten steke til den er gyllen
og ikke sitter fast i vaffeljernet.

Server sammen med urtene og tomat i skiver eller bater.

OU';eJdJELU

GROVE PANNEKAKER
MED BACON

INGREDIENSER:

3 ss TINE Meierismer
5 dl Tinemelk® Lettmelk 1,2 % fett
3 stk Prior Egg
2 dl Mellerens Sammalt Hvetemel Grovmalt
1dl Mellerens Siktet Hvetemel
—— Y ts salt
M 1 pk Gilde Stjernebacon
.
Err det lenge til A

zre aktiv e“\ef
? Dager som
av deg

Til servering:
100 g Jarlsberg® Revet
7 stk purre

s|?

Skal du ¥
sitte stille?

rever mye
k - Ogs% mer av

for\afrr\ﬁ(osten din.

10 stk cherrytomater
2 dl smabladet salat

SLIK GJOR DU:

Smelt smer i en gryte, tilsett melk og pisk inn egg.
Ha mel og salt i en bolle og pisk inn melkeblandingen
til en glatt rere.

La pannekakereren svelle i ca. 15-20 minutter.

Lag baconpannekaker ved a steke noen biter med
Gilde Sjernebacon i pannen. Hell over en ase med rere.
Stek baconpannekaken i 1-2 minutter pa hver side.

Server baconpannekaker med Jarlsberg® Revet,
purre, cherrytomater og smabladet salat.

Oppskrifter for en god dag



KALKUNFILET

MED HARDKOKT EGG OG ,

AVOKADO

INGREDIENSER:

2 pk Prior Kalkunfilet Grovkvernet pepper
4 skiver grovt bred

4 stk egg

2 stk avokado

1stk agurk

Visste du 4F-

E en
s ubehag 1 Mag
nunnga Y
_.mange ka

d og koser s€g
. tter seg Ne
hvis de Semed frokosten:
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SLIKGJOR DU:

Mos en avokado til avokadokrem, og smer dette (eventuelt
guacamole) pé bredskiva fer du legger pa Prior Kalkunfilet
Grovkvernet pepper.

Kutt opp agurk og egg i skiver, og legg disse pent pa toppen.
Egg ber veere romtemperert for det kokes. Hardkokt egg

far du etter ca. 10 minutter. Fast hvite og plomme er enklere
a dele med en eggdeler.

Har du tid og anledning kan du lage guacamole istedenfor
avocadokrem. Da finhakker du redlek, tilsetter lime, salt og
pepper, og gjerne med en eller to finhakkede cherrytomater.

GROVE VAFLER MED |

OST OG SKINKE ..

INGREDIENSER:

50 g TINE Meierismer

3 stk Prior Egg

6 dl Tinemelk® Helmelk 3,5 % fett

1% dl Mellerens Sammalt Hvetemel Finmalt
1% dl Mellerens Siktet Hvetemel

2 ts bakepulver

1dl Mellerens Kruskakli

1dl Mellerens Havregryn Store

2 ss TINE Meierismer, til steking

Palegg:

4 ss TINE Meierismer

8 stk salatblader

16 skiver Norvegia® Original

8 skiver Gilde Ekte Kokt Skinke
18 skiver agurker

2 dl spirer, kan sloyfes

SLIKGJOR DU:

Smelt smer. Pisk sammen egg og melk. Rer inn mel,
bakepulver, kruskakli, havregryn og smeltet smer og
pisk til en glatt rere. La hvile i 10 minutter.

Stek vafler i et varmt vaffeljern penslet med smer.
Avkjel vaflene pa rist.

Palegg:

Smoer vaflene med smer og legg pa pélegg.

Tig!
Tes.
Far du rester til overs -

pa’;k vaflene | Plast, s§ holder
e seg myke, Legg spro
grennsaker j egne
\ lufttette bokser for 3
A\ holde dem spro.
AN
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SMART
OG HIEMMEBAKT

Uansett hvor god eller darlig tid du har til frokosten sa smaker den
best med hjemmebakt bred.

®
stk
INGREDIENSER: SLIK GJOR DU:
6 dl vann Rer gjeeren ut i lunkent vann. Tilsett mel, salt og smer.

15 g salt Elt godt sammen til deigen er smidig og glatt. Dekk til
30 g TINE Meierismer med plast og sett deigen pa et lunt sted i 30 minutter.

50 g gjeer
500 g Mellerens Del deigen i passe stykker og trill til ti cm lange pelser.
Fibra Fullkornshvetemel Pensle med vann og rulles i hvetekli, fullkornshvetemel

500 g Mellerens eller havregryn.
Siktet Hvetemel
Legg rundstykkene pa smurt plate, dekk til med plast
og la dem heve pé et lunt sted i 30 minutter.

Stekes ved 225 °C i ca 15-20 minutter.

Avkjol pa rist.
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ELTEFRITT BROD

| JERNGRYTE ..., .

INGREDIENSER:

1 pk Mellerens Kornbred eller annen variant
av Mellerens hjemmebaktserie.

1/2 -1 ts torrgjeer (4 pk fersk gjeer)

8 dl kaldt vann

I{\ \sed'\re\(toratet anbei:ra;\er
2 y kornpro”
et | 8 gm\'l’eStart derfor

a
duk;er ‘:\:‘er:\edg rovt brods
a

undstY\(ker eller grot-
)

SLIK GJOR DU:

Toem en pose Mellerens Kornbred i en romslig bakebolle.
Tilsett 2 ts terrgjeer (ca. %2 pk fersk gjar) og 8 dl lunkent
vann (38-40 °C). Rer sammen med en sleiv til deigen er
blandet. La deigen sta tildekket og lunt i en time. Rer deigen
sammen igjen og la sta tildekket en time til. Ha godt med
mel pa bordet, hell deigen over. Deigen skal sa brettes
sammen. Bruk en sleiv eller hendene. Deigen brettes mot
midten, som en konvolutt. Legg bakebollen over og la heve i
en og en halv til to timer.

Etter en og en halv time setter du stekeovnen pa 250° C,
setter inn jerngryten med lokk og varmer den i en halvtime.
Ta sa ut gryten og legg bredet forsiktig oppi. Stekes i 40 min.
Ta av lokket og senk temperaturen til 225° C og stek i

20 min til. Bredet tas ut av gryten og avkjeles pa rist.

Har du lyst pa ekstra
saftige brod?

ar

25°C

———
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Med gnsker om en velsmakende frokost!

Vi er rundt 30 000 bgnder som star opp ekstra tidlig hver dag for 3 lage frokost.

Vi lager den helt fra bunnen av, pd smd og store garder i hele Norge.

Vi lager frokosten med glede, hardt arbeid og masse omtanke. Det er det som
skal til for & lage god og trygg mat. Vi er mange som bryr oss om frokosten din
- ta deg tid til 8 glede deg over den. Vel bekomme. Hilsen den norske bonden.

FROKOST-
DAGEN

). SEPTEMBER

MER FROKOSTINSPIRASJON tine.no/matsans | gilde.no/oppskrifter | prior.no/kokeboken | mollerens.no/oppskrifter
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