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Kulinaris er historien om tre gutter fra Kolbotn I<UL INARIS

som gnsket seg noe nytt i livet. Aret var 2002 da NERSKEPREM MESKREM O GESORBET

de fikk ideen om 4 starte iskremfabrikk. De fant TIL SERVERINGSBRAN SJ EN!
lokaler pé Kolbotn, bygde fabrikk, og sd startet

den store jobben med d provelage iskrem og “Na er vart sortment klart for & innta restauranter,

sorbet. Det ble mye proving og feiling med ulike kantiner, hoteller og andre serveringssteder.

rdvarer og mikser, kurs og messer i ltalia, Canada Hvorfor bruke tid pé & lage iskrem og sorbet pa

0g USA, og etter fivert innkjgp av maskiner— og eget kjgkken nar Kulinaris allerede har gjort det?

litt etter litt var produksjonen i gang. Responsen

fra kundene var overveldende - de elsket de ekte Prov vare produkter pa din meny!”

og spennende smakene. Og det gjgr de ennd!
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Roar Langli
Daglig leder i Kulinaris



SJOKOLADEISKREM

MED VANNBAKKELS,
KRYDDERKREM OG KIRSEBAR

EPD: 4342416

INGREDIENSER

100 g egg

100 g smar

folie over i fryser, og
disse pa desserten til
ﬁ_ttt for servering.

70 g hvetemel

SPRQ TOPPING
100 g brunt sukker

100 g hvetemel

Nr. | Sjokoladeiskrem KRYDDERKREM
200 g flete

VANNBAKKELS 30 g sukker

130 g melk | ts revet kanelstang

70 g smor | ts revet stjerneanis

KIRSEBZRKOMPOTT
250 g kirsebaer

85 g sukker

| stk kanelstang

FREMGANGSMATE

VANNBAKKELS

Varm opp smer og melk i en kjele, tilsett
hvetemel og ror med slikkepott til det blir
en deig som slipper kjelen. Ha deigen over
i en kjskkenmaskin og sett den pa medium
hastighet, tilsett egg - litt og litt om gangen
og ror det godt.

Ha over i sproytepose og sprayt ut pa
brett i gnsket form. Stekes pa 170 °C i
ca. |7 minutter.Vannbakkels kan produ-
seres i stgrre volum og fryses inn i ra
tilstand og stekes rett fra frys.

SPR@ TOPPING

Bland alt sammen og ha i spreytepose,
sproyt ut sa det dekker toppen av vann-
bakkelsen. Dette kan ogsa gjgres for du
fryser vannbakkelsen.

KRYDDERKREM
Pisk alt sammen til stiv krem, ha i sprayte-
pose og sprayt kremen pa halve bakkelsen.

KIRSEBARKOMPOTT
Kok opp og la trekke i 30 minutter.
Kjoles av.




LAKRISISKREM

MED BRINGEBAR, MARENGS OG
SOLSIKKEKJERNER

EPD: 4220828

INGREDIENSER

Nr. 6 Ekte lakrisiskrem

(blgt opp i kaldt vann)

GRESSKAR- OG SJOKOLADEARK
Gresskarkjernene ristes i tarr panne pa
medium varme til de er lett gylne med god
ngttearoma, kjoles noe av for de males til
pulver. Smelt sjokolade og smer i vannbad,
tilsett de malte gresskarkjernene og bland
godt sammen.

Fordeles pa to bakepapir, legg ett ark
over hvert bakepapir og kjevles tynt og
jevnt. Legg pa kjal til de stivner, kuttes sa
i onsket form med en varm kniv. Arkene
kan godt oppbevares pa frys ferdig kuttet
og serveres rett fra frys.

75 g eggehviter
BRINGEBAR
100 g bringebaer KARAMELLISERTE
1-2 ss sukker SOLSIKKEKJERNER
50 g solsikkekjerner
GRESSKAR- OG 2 ss sukker
SJOKOLADE ARK 0,5 ts smor
100 g gresskarkjerner Litt salt
150 g melkesjokolade
TIPS! 30 g smer
Mange gjester pd en gang?
Forbered iskulene pa et fat BRINGEBZRMARENGS
med folie over i fryser, og 150 g sukker
legg disse pd desserten til 2Uebmesh=rlice
= : 3 plater gelatin
slutt fer servering.
FREMGANGSMATE
BRINGEBAR BRINGEB/ARMARENGS A
Blandes forsiktig sammen. Legges i bunn Varm opp juice og sukker i en kjele, smelt
av tallerken. inn gelatin. Pisk opp eggehvitene i mikser-

en og hell inn den varme juicen. Piskes opp:
til en fin marengs. Sproytes ut i gnskede
topper eller annen form pa silikonmatte.
Torkes sa over natten pa 65 °C i ovn.
Oppbevares i tett boks med lokk.

KARAMELLISERTE SOLSIKKEKJERNER
Solsikkekjernene ristes i tarr panne pa
medium varme til de er gyllen brune.

Stro pa sukker og la dette karamellisere
og rer forsiktig rundt. Tilsett smor og rer
sammen, helles ut pa bakepapir og strg lett
med salt. Knekkes opp nar det har blitt
kaldt. Oppbevares i tett boks.




ROM ROSINISKREM

MEBSARAMEEISERRE L EERTE,
BUT TERBEIGSEC KK OEEMANIDILER

EPD: 4342374

INGREDIENSER

100 g sukker

i grove biter
| ss smoar

Nr. 27 Rom rosiniskrem
EPLETERTE

2 stk syrlige epler,
skrelt og delt

SALT TOFFEESAUS
30 g glukose

60 g sukker

50 g vann

75 g kremflate

40 g usaltet smor

Litt maldonsalt

| plate butterdeig

TIPS! KARAMELLISERTE
Mange gjester pd en gang? MANDLER
Forbered iskulene pd et fat 300 g mandler
med folie over i fryser, og 75 g sukker
legg disse pd desserten til
slutt for servering.
FREMGANGSMATE

KARAMELLISERT EPLETERTE

Fordel sukker i bunnen av noen sma pann-
er eller former, varmes til gyllen karamell.
Tilsett epler og litt smar, dekkes med
butterdeigslokk og stekes i ovnen pa

180 °C i 8-12 minutter. Serveres varm

i formen.

KARAMELLISERTE MANDLER
Stek mandlene pa 165 °C i 20 minutter, ha
dem sa over i en kjele med sukker og la

dette karamellisere. Helles sa ut pa bake-
papir og kjgles av. Grovhakkes nar de er
kalde og oppbevares i boks med tett lokk.

SALT TOFFEESAUS

Varm opp kremflgten i en kjele. Kok
glukose, sukker og vann til gyllen brun
karamell. Hell over den varme flaten og la
det koke til karamellen har lgst seg opp.
Rer inn kaldt smar og smak til med litt
maldonsalt. Kjgles av.




KAFFE
MOCCAISKREM

MED TIRAMISU

EPD: 4220844

INGREDIENSER

Nr. 5 Kaffe moccaiskrem

KAFFESIRUP

150 g sukker
KREMOSTKREM 60 g vann
200 g kremost 40 g flytende
Zest av 2 sitroner glukose J
25 g melis 116 g kaffe f‘
30 g creme de cacao (eller ] g
annet type brennevin) SPONGEKAKE :
50 g flote 35 g mork kakao i
av god kvalitet ﬁ-%
TIPS! KAFFESMULER 3egg : "
quge gjester P& en gang? 40 g mandelmel | eggeplomme A
Forbered iskulene pa et fat (malte mandler) 80 g melis i'#
med folie over i fryser, og 40 g smor En liten klype salt ok B
e 40 g hvetemel 20 g hvetemel TR
88 p :
slutt for servering. L e S b L
40 g kaffegrut
FREMGANGSMATE

KREMOSTKREM

Pisk alt sammen til en homogen masse
og ha over i en sproytepose.

KAFFESMULER

Bland alt sammen i ildfast form og stek

til en gyllen karamell farge, tilsett kaffe
og kokes til 108 °C og kjales sa av.

SPONGEKAKE
Bland alt utenom hvetemel, sikt inn
melet og rer godt sammen. Siles,sa over

i ovn pa 160 °C, rer rundt i blandingen i espumaflaske og tilsett 2 patroner gass. - o £ : ] 4 L4 ;... -
hvert 5. minutt i ca. 25 minutter. Klipp tre sma hull i en pappkopp og smor - gl e vl . o * :
Smulene skal vare gyllenbrune. den med formfett, fyll koppen halvfull. med n e : SRR
kakemasse. Stekes i microovn pa full effekt Lagi: 2, " = . X
KAFFESIRUP i 40 sekunder, avkjoles pa rist. o T . o o ] o e ? -
Kok sukker; vann og glukose e & ; ot ¥
T ce :



SITRONSORBET
OG MANGOSORBET

MED: GRIECET G GHBAKTANANAS,
RISHET BOKEMELE: ®.G7KESIcOSEIGITY]

| EPD: 4220836 + 4342465

INGREDIENSER

IPS!
ange gjester pd en gang?
Forbered iskulene pad et fat
med folie over i fryser, og
Ieg_g' disse pd desserten til
ffh';tt for servering.

y

o d

Nr. 12 Sitronsorbet
Nr. 13 Mangosorbet

GRILLET OG BAKT
ANANAS

Ferske ananas-

ringer

100 g sukker

40 g vann

| stk red chili

uten fro

RISTET BOKHVETE
Hel bokhvete

KOKOSSKUM

| boks kokosmelk (400 g)
80 g sukker

Saften fra 3 lime

2 plater gelatin

4 stk eggehviter

FREMGANGSMATE

og reduser den til sirup.

BOKHVETE

GRILLET OG BAKT ANANAS

Grill ananas pa begge sider og ha over
i ildfast form med sukker, vann og chili.
Dekk med aluminiumsfolie og bak pa
140 ©°C i ca. 12 minutter, sil av juicen

KOKOSSKUM

Kok opp kokosmelk og la den redusere

til halvparten, ha i sukker, limesaft og
blatlagt gelatin. Avkjgl til ca. 40 °C. Pisk inn
eggehviter og ha pa espumaflaske og tilsett

2 patroner gass.

Rist bokhvete i tar panne til gyllen.




RABARBRASORBET

MED PAVLOVA, SJOKOLADE

OG JORDBAR

EPD: 4687620

INGREDIENSER

TIPS!

Mange gjester pa en gang?
Forbered iskulene pa et fat
med folie over i fryser, og
legg disse pd desserten til
slutt for servering.

Nr. 16 Rabarbrasorbet

PAVLOVA

180 g eggehviter

340 g sukker

| ss maisenna

| ss eplecider eddik

| stk vaniljestang, kun frg
30 g smeltet sjokolade

JORDBAR- OG
RABARBRAKOMPOTT
500 g rabarbra,

kuttet i terninger

100 g sukker

300 g jordbar

SJOKOLADESAUS
MED HONNING

2 ss honning

2 ss sukker

2 ss vann

| dl kremflate

| dl melk

KARAMELLISERT
HVIT SJOKOLADE
300 g hvit sjokolade

FREMGANGSMATE

PAVLOVA

Pisk eggehviter luftig og tilsett litt og litt
sukker av gangen.Vend inn maisenna og

SJOKOLADESAUS MED HONNING

Ha honning, sukker og vann i en kjele,
kokes til gyllen karamell. Tilsett flote og

epleeddik. Ha smeltet sjokolade pa en
slikkepott og vend inn striper av sjokolade
i flere omganger (ikke vend det inn slik at
det blir homogent, det skal vaere striper
med sjokolademarmorering). Ha i sproyte-
pose og sprayt ut porsjonskaker pa brett
med bakepapir. Sett ovnen pa 160 °C,

sett inn pavlova og skru sa ned ovnen

til 110 ©C. Stekes i ca. en time.

JORDBAR- OG RABARBRAKOMPOTT
Kok opp rabarbra og sukker, kjzles noe av
for jordbaer tilsettes. Kjgles sa helt av.

melk og kok opp til karamellen har Igst
seg opp. Rar inn sjokolade og kjgles av.

KARAMELLISERT HVIT SJOKOLADE
Spre sjokoladen ut pa et bakepapir og
stekes i ovnen pa 130 ©C til den er gyllen,
ca. 20 minutter. Fryses - nar den er fryst
kjores den opp til pulver, oppbevares i
boks med lokk pa frys.




BRUNOSTISKREM

bl B UK REMOSIEO ESSE,

MINIDVED:= O GESETERROMME

EDP: 4687430

INGREDIENSER

TIPS!
Mange gjester pd en gang?
Forbered iskulene pa et fat
‘med folie over i fryser, og
legg disse pa desserten til
slutt far servering.

Nr. 7 Brunostiskrem

KOKOSBUNN

40 g smor

150 g sukker

"2 stk vaniljestang, kun fre
0,5 stk sitron,

kun finrevet skall

120 g eggehviter

180 g ristet kokosmasse

| ts maldon salt

KREMOSTMOUSSE
500 g kremost naturell
225 g sukker

300 g tindvedjuice/puré
Saften av | sitron

5 plater gelatin, blatlagt
650 g pisket seterramme

TINDVEDGELE
250 g tindvedpuré
80 g sukker

70 g vann

5 plater gelatin,
blatlagt i kaldt vann

FRUKTKREM
AV TINDVED
125 g tindvedpuré
50 g sukker

10 g maisenna

25 g usaltet smar

FREMGANGSMATE

KOKOSBUNN

Ha alt over i en kjele og varmes sa opp
- under omregring til det begynner a tykne.
~ Smgres sa ut pa smurt bakepapir ca. 0,5

TINDVEDGELE

cm tykt. Stekes pa 170 °C i 10 minutter,

kjoles av noe og kuttes til hvis ngdvendig.

KREMOSTMOUSSE

Blatlegg gelatin i kaldt vann. Kremost,
sukker og ¥4 av juicen reres godt sammen.
Varm opp resten av pureén og smelt inn

Ingredienser varmes opp sammen til
gelatin er smeltet og kjzles av for moussen
trekkes med et tynt lag gelé.

FRUKTKREM AV TINDVED

Bland sammen tindvedpuré, sukker og
maisenna. Kokes opp og reres godt helt til

gelatin, blandes inn i kremosten, vend sa
inn krem av seterremme og smakes til
med sitron. Fylles over bunn og fryses eller

settes pa kjgl.

det tykner, trekk sa av varmen og rer inn
kaldt smer. Kjol av og rer opp igjen
til en smidig krem for bruk.




VANILJEISKRE

EEEERIRESCOINGOIMME, PISK
SNOFRISK OG SKOGSSYR]

EPD: 4342440 INGREDIENSER Iul
||
]
Nr. 3 Vaniljeiskrem PISKET SNOFRISK
200 g snofrisk
/ RIPSCONSOMME 30g rrl'elis
2,5 kg rips
[/ 400 g sukker
i 200 g vann |
TIPS! Mange gjester pd en gang? I_Forbered iskulene pd et fat
£ med folie over i fryser, og legg disse pad desserten
til slutt for servering. 1

FREMGANGSMATE

RIPSCONSOMME PISKET SN@FRISK

Bland alt sammen i en bakke og dekk med Pisk Snefrisk og melis luftig, ved anretning,
aluminiumsfolie, bakes pa 75 °C i 3-4 timer. bruk gjerne skogsyre/kjorvel/atsina cress
Sil giennom sileduk og avkjgles. ved anretning.




HASSELNOTTKREM

RMEDBRE EROTFAGAKE SY L TET GUWLROT

OG YOGHURTSKUM

EDP: 4342192

INGREDIENSER

TIPS!

Nr. 2 Hasselnattiskrem

375 g revet gulrot
50 g ristet valnott

| stk stjerne anis
Saften fra 2 sitroner

GULROTKAKE

300 g brunt sukker YOGHURTSKUM
2 dl olje 250 g yoghurt

4 egg naturell

275 g hvetemel 110 g sukker

2 ts kanel 75 g vann

2 plater gelatin
Saften av 1,5 lime

Mange gjester pd en gang? KRYDDERSYLTET
Forbered iskulene pd et fat GULROT
med folie over i fryser, og 100 g gulrot juice
legg disse pd desserten til 70 g sukker
L | kanelstang
slutt for servering.
FREMGANGSMATE

GULROTKAKE

Pisk sammen olje og sukker i en kjgkken-

maskin, tilsett ett egg om gangen. Tilsett sa
de gvrige ingrediensene. Bakes i form med
smurt bakepapir i bunn. Stekes pa 180 °C

ica. | time.

KRYDDERSYLTET GULROT

Kok opp alt i kjele slik at sukkeret far Igst
seg opp, avkjales. Skjer lange band av gulrot
pa mandolin og ha i syltelaken.

YOGHURTSKUM

Varm opp sukker og vann i kjele sa sukker-
et loser seg opp, tilsett blotlagt gelatin og
avkjoles til ca. 40 °C.Tilsett yoghurt og
limejuice og rer godt sammen. Helles sa
over pa espumaflaske og tilsett 2 patroner
gass. Avkjoles i 2 timer for bruk.




PASJONSFRUKTSORBET

MEB YISO KEGLEAPDEKREM
OG SITRONSKUM

EPD: 4342473 INGREDIENSER

Nr. 14 Pasjonsfruktsorbet

HVIT SJOKOLADEKREM
2,5 stk eggeplommer

30 g sukker

60 g smeltet pasjonsfruktsorbet
fra Kulinaris

1,5 plater gelatin

180 g hvit sjokolade

300 g flote
TIPS!
Mange gjester pa en gang? SITRONSKUM
Forbered iskulene pd et fat 5 stk eggehviter
med folie over i fryser, og 50 g sukker

50 g vann

legg disse pa desserten til

{ Saften fra 2 stk sitron
slutt for servering.

FREMGANGSMATE
HVIT SJOKOLADEKREM SITRONSKUM
Pisk sammen eggeplommer, sukker og Pisk sukker, vann og sitronsaft i vannbad
smeltet pasjonsfruktsorbet over lav varme til sukkeret har lgst seg opp, kjar opp
til det tykner (ca. 82 °C), smelt inn gelatin eggehviter med stavmikser og sil over i
og vend inn eggekremen i sjokoladen slik vannbadet med sukkerlaken. Pisk hurtig
at den smelter. Pisk 300 g flate til los krem, til eggehvitene begynner og tykne og bli
vend i krem i sjokoladeblandingen forsiktig lys hvite (ikke for lenge, da sprekker
i 2 omganger. skummet).

Stop i glass eller sma kopper, kan fryses. Oppbevares i boks pi kjel.




ISKREM

SIO R ENER
SO RIS FICEIDIN L IN G

SJOKOLADEISKREM

Iskremen er laget pa den beste sjokolade og kakao.
Med store deilige biter av meark sjokolade. Kulinaris
sjokoladeiskrem kan gjerne nytes for seg sely, eller i
kombinasjon med de fleste Kulinaris iskremer og
sorbeter. Perfekt a lage milkshake av. Nydelig med
friske baer og en varm sjokoladesaus.

EPD: 4342416 FORPAKNING:4,5L (3,1kg)

VANILJE & COOKIES

Vaniljeiskrem med en deilig sjokoladekjekssaus.
En sikker vinner hos bade store og sma. Kulinaris
vanilje og cookiesiskrem kan gjerne nytes for seg
selv, men ogsa veldig godt sammen med Kulinaris
sjokoladeiskrem. Nydelig sammen med friske
jordbzr og en varm sjokoladesaus.

EPD: 4342150 FORPAKNING: 4,51 (3,1kg)

VANILJEISKREM

Iskremen er laget pa ekte vanilje og vaniljefra. Skal du ha
en ekstra god vaniljeiskrem, sa velg denne. Kulinaris ekte
vaniljeiskrem kan nytes for seg selv, eller i kombinasjon
med de fleste Kulinaris iskremer og sorbeter.
Perfekt a lage milkshake av. Ingen over og
ingen ved siden.

EPD: 4342440 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

KIRSEBZARISKREM

Iskremen er laget pa amarenakirsebzr med store
deilige biter av mark sjokolade. Kulinaris kirsebzer-
iskrem nytes kanskje best alene. Den litt syrlige
iskremen i god kontrast til den sgte og

spro sjokoladen.

EPD: 4342291 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

KAFFEMOCCAISKREM

Iskremen er smaksatt av ngye utvalgt kaffe, og har store
deilige biter av mark sjokolade. Kaffeiskremen er kanskje
best servert for seg selv, men prov gjerne ogsa sammen
med Kulinaris ekte vanilje. Fantastisk ingrediens i en
kaffe-milkshake.

EPD: 4220844 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

LAKRISISKREM

Iskremen er laget pa ekte lakris. Med saus laget pa
tyrkisk peber. Kulinaris lakrisiskrem er nydelig sammen
med alle Kulinaris sorbeter. En Kulinaris spesialitet som
er veldig populeer blant lakriselskere.

EPD: 4220828 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

BANANSJOKOLADEISKREM

Banan- og sjokoladeiskrem i samme boks. Banansjokolade-
iskremen er nydelig servert med biter av merk sjokolade.

EPD: 4342135 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)




CREME BRULEE ISKREM

Denne iskremen er basert pa den kjente desserten.
Server gjerne Kulinaris créme brilée iskrem med
friske bringebaer og mynteblader.

EPD: 4342176 FORPAKNING:4,5L (3,1kg)

FLOTEKARAMELLISKREM

Herlig iskrem med karamellsmak og en rippel

av deilig flatekaramell. Server gjerne Kulinaris flate-
karamelliskrem sammen med Kulinaris sjokolade-
iskrem. Nydelig!

EPD: 4342184 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

HASSELNOTTISKREM

Kulinaris hasselngttiskrem er nydelig alene.
Topp gjerne med en hjemmelaget karamellsaus og
hakkede hasselngtter.

EPD: 4342192 FORPAKNING: 4,51 (3,1kg)

HVIT SJOKOLADEISKREM
MED SJOKOLADENOUGAT

Iskrem laget pa hvit sjokolade og en deilig rippel av
sjokoladenougat. Kulinaris hvit sjokoladeiskrem med
sjokoladenougat kan gjerne nytes for seg selv.

En favoritt hos mange barn.

EPD: 4342200 FORPAKNING: 4,51 (3,1kg)

HVIT SJOKOLADEISKREM
MED SKOGSBAR

Iskrem laget pa hvit sjokolade og en deilig skogsbzrrippel
Kulinaris hvit sjokoladeiskrem med skogsbzr kan gjerne
nytes for seg selv.Topp gjerne med en varm sjokoladesaus.

EPD: 4342283 FORPAKNING: 4,50 (3, Ikg)

MINTISKREM

Iskremen er laget med naturlig mintsmak og spreo biter
av mark sjokolade. Kulinaris mintiskrem har en frisk og
naturlig mintsmak. Nytes best for seg selv. Pynt gjerne
med mynteblad.

EPD: 4342309 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

Vi har som mal 4 lage verdens beste hasselngttiskrem.
Iskremen er laget pa hasselngtter fra piemonte i Italia.

MORK SJOKOLADEISKREM

Iskremen er laget pa ngye utvalgt sjokolade. Server gjerne
Kulinaris merk sjokolade med en Kulinaris sorbet.
Egner seg ogsa svaert godt til shakes.

PISTASJISKREM

Iskremen er laget pa ekte pistasjngtter. Kulinaris pistasj-
iskrem kan nytes for seg sely, eller i kombinasjon med
de fleste Kulinaris iskremer og sorbeter. Godt a lage
milkshake av.

EPD: 342366 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

EPD: 4342341 FORPAKNING: 4,51 (3, lkg)




ROMROSINISKREM

Iskremen er laget med californiarosiner og ekte rom.
Kulinaris Romrosiniskrem serveres gjerne for seg selv.
En tradisjonsrik iskremsmak med voksen smak.

Her snakker vi ekte vare.

EPD: 4342374 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

SJOKOLADE- OG PEANOTTISKREM

Sjokolade, peangtter og flatekaramellsaus.
Kulinaris sjokolade- og peangttiskrem serveres gjerne
for seg selv toppet med salte peangtter.

EPD: 4342408 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

TIRAMISUISKREM

Iskremen er laget pa de beste ravarer. Deriblandt Italiensk
marsalavin. Kulinaris tiramisuiskrem serveres gjerne for
seg selv, topp gjerne med ekstra kakaopulver.

EPD: 4342432 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

BRUNOSTISKREM

Oppskriften er inspirert av masbrgmlefse som er en
gammel tradisjonsrett fra Salten i Nordland.
Brunostiskremen er nydelig servert sammen med
jordbarsorbet. Ogsa fantastisk med vaffel og syltetay.

EPD: 4687430 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

KULINARISKE

NYHETER 2019

PISTASJISKREM MED PISTASJ

Iskremen er laget med 100 % ekte pistasj fra Sicilia, Italia.
Basen er smaksatt med ren pistasj og det er ripplet inn en
pistasjsaus av ren pistasj med litt salt. Garantert en hit for
alle som liker pistasj.

EPD: 5209465 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

SALT KARAMELLISKREM MED COOKIES

Iskremen er smaksatt med hvit sjokolade og karamell. Det er
ripplet inn en salt karamellsaus og det er rgrt inn sma biter
med sjokolade-cookies. En skikkelig sot og god smaksbombe.

EPD: 5209457 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

ROMME- OG YOGHURTISKREM

En frisk iskrem laget pa remme og yoghurt. Fantastisk godt
sammen med oppskaret frukt og gjerne Kulinaris sorbet.

EPD: 5196308 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)




SORBET

SORTIMENT
STORHUSHOLDNING

BRINGEBARSORBET

Laget pa friske solmodne bringebaer. Ingen kunstige
aromaer eller farger. Bringebarsorbeten er nydelig
servert sammen med Kulinaris ekte vaniljeiskrem.

En spennende og velsmakende kombinasjon er bringe-
baersorbet sammen med Kulinaris lakrisiskrem.

EPD: 4221032 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

SITRONSORBET

Laget pa friske Sicilianske sitroner. Ingen kunstige aromaer
eller farger. Sitronsorbeten er nydelig servert sammen
med Kulinaris ekte vaniljeiskrem. En god kombinasjon
er sitronsorbet sammen med lakrisiskrem.

Fantastisk i glasset sammen med musserende

som velkomstdrikk.

EPD: 4220836 FORPAKNING: 4,5 (3, Ikg)

MANGOSORBET

Laget pa frisk mango. Ingen kunstige aromaer eller
farger. Mangosorbeten er nydelig servert sammen med
Kulinaris ekte vaniljeiskrem. En frisk og velsmakende
kombinasjon er mangosorbet sammen med Kulinaris
kokossorbet og pasjonsfruktsorbet.

EPD: 4342465 FORPAKNING: 4,51 (3,1kg)

PASJONSFRUKTSORBET

Laget pa frisk pasjonsfrukt. Ingen kunstige aromaer eller
farger. Pasjonsfruktsorbeten er nydelig servert sammen
med Kulinaris sjokoladeiskrem. En sommerfrisk kombi-
nasjon sammen med kokossorbet og mangosorbet.
Fantastisk i glasset med musserende som
velkomstdrikk.

EPD: 4342473 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

KOKOSSORBET

Laget pa friske kokosngtter. Ingen kunstige aromaer
eller farger. Kokossorbeten er nydelig servert sammen
med Kulinaris sjokoladeiskrem. En frisk og velsmakende
kombinasjon er kokossorbet sammen med Kulinaris
pasjonsfruktsorbet og mangosorbet.

EPD: 4221024 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg)

RABARBRASORBET

Laget pa deilig norsk rabarbra fra Sendre Sgrum Gard i
Hanefoss. Ingen kunstige aromaer eller farger. Kulinaris
rabarbrasorbet passer godt til Kulinaris vaniljeiskrem.
Men, den er ogsa fantastisk god med jordbarsorbet. '

EPD: 4687620 FORPAKNING: 4,5L (3,1kg) e

JORDBARSORBET

Laget pa deilige norske jordbzr fra Egge Gard i Lier.
Ingen kunstige aromaer eller farger. Jordbaersorbeten
er nydelig servert sammen med Kulinaris ekte
vaniljeiskrem. Prgv denne ogsa sammen med vanilje
& cookies iskrem — garantert en hit hos barna.
Perfekt som ingrediens i en strawberry daiquiri.

EPD: 4342457 FORPAKNING: 4,51 (3,1kg)
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