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Findus var forst i Sverige med att
producera puréer. Darfor har vi lang
erfarenhet och hog kvalité pa vara
puréer som ar:

- garanterat slata

- |6sfrysta - enkelt att ta fram sa mycket
man behdver och skapar darmed inget
matsvinn.

- varmebehandlade sa dem &r ready to
eat (utom kott- och fiskpuréer). Alla
gronsaks-, frukt- och barpuréer ar
varmebehandlade och kan tinas och
serveras. Nar de ar upptinade ska de
forvaras i kylskap och konsumeras inom
ca 6 timmar.

- gjorda pa rena ravaror

- utan fargdmnen, sétningsmedel eller
andra smaksattningar

- férpackade i Kartonger som ar smidiga
att staplai frysen

- Sparar tid i koket. Man slipper arbets-
momenten att skala, skélja och mixa
gronsakerna, som t ex tidskravande
jordartskocka.

(021 +++
Aggmuffins

375 g Lax, kallré

Tina purén och vispa i

gradde och citronsaft. Sa
peppra. Lagg rokt lax i muffi
eller muffinsformar. Hall pa &
smet. Limna 2 cm fran kanten.
S&tt i ugn 200°C ca 15 min.

Spenatplittar med rom & rodlok 03] +++)

10 port

300 g Spenatpuré Findus 96014861  Tina purén. Vispa &gg och hélften av

4 st Agg mj6lken. Tillsdtt mj6let och bakpulver och
1lit Mj6lk vispa smeten slat. Hall i resten av mjélken
5 dl Vetemjél och purén. Smaka av med salt och blanda

1tsk Bakpulver

i olja. Lat smeten sta i ca 5 minuter.
2 tsk Salt )

attarna anna/plattjarn
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1st Pressad Lime -

500 g Halloumi*
. 2 msk Rapsolja



Morotssoppa Jordartskockssoppa med vitloksdoftande

med froboll svamp & purjolok
10 port 10 port
Soppa Jordértskockssoppa Jordirtskockssoppa
700 g Morotspuré, 0,5 st Gul lok Skala och hacka 16k och fras i olja. Tillsatt vin och
Ekologisk Findus 96012409 1 msk Rapsolja reducera 1/3 del och tillsatt Jordartskockspuré
1,2 lit Grénsaksbuljong fardig 2,5 dlI Vitt vin /Matlagningsvin och buljong. Koka upp under omrérning. Tills&tt

. 3dI Mjolk 800 g Jordartskockspuré, Findus 96012429 créme fraiche och &t sjuda ca 10 minuter. Smaka
400 g Ostcreme 4 dl Gronsaksbuljong, fardig av med salt och peppar.
Ev. Majsstarkelse 4 dl Creme fraiche
Salt och mald vitpeppar Salt och peppar Svamp & purjolékstopping

Skala och hacka vitlk, skiva skogchampinjoner

Fréboll Svamp & purjoldkstopping och strimlad purjoldk. Stek i smor och smaka av
300 g Farskost 0,5 st Solovitlok (eller 2st vitloksklyftor) med salt och peppar.
30 g Pinje/solrosfro 400 g Skogschampinjoner
Salt och Vitpeppar 100 g Purjolék Servera soppan och lagg i svampblandningen.
50 g Gréaslok Findus 96008681 30 g Smor

Salt och peppar

Soppa

Hetta upp morotspuré, buljong och
mjolk. Ror ner ostcréme till den 6st
sig. Red ev. med maizena och sjud
ca 3-5 minuter. Smaka av med salt
och vitpeppar.

Fréboll
Blanda Ingredienserna till frobollen
ochrullai graslok.

PERFEKT RESULTAT PA KORTARE TiD!

\
mm Broccolisoppa
med drthummus

10 port
Soppa
500 g Broccolipuré Findus 96012414
1,2 lit Grénsaksbuljong
6 dl Mjolk
20 g Majsstérkelse
3 dl Matlagningsgradde
Salt och mald vitpeppar

Arthummus

300 g Arter Findus 96013231
300 g Kikarter

40 g Olivoljla

Salt

Mald Vitpeppar

20 g Persilja Findus 96008682

Soppa

Koka upp broccolipuré, buljong och mjslk.
Red med majsstarkelse och sjud ca 3-5
minuter. Tillsatt grddde och |at sjuda ytter-
ligare nagra minuter. Smaka av med salt och
vitpeppar.

Arthummus
Mixa arter och kikarter. Smaka av med
salt, peppar och olivolja.

Tillsatt persilja strax fére servering.




FRUKT & BARPUREER
_ pepreKT BAS FOR
LACKANDE DRINKAR

AOED
Hallon is .

10 port ¥

250 g Hallonpuré Findus 96012417 1/
5 msk Socker

Varm purén med socker i en kastrull.
Hall upp i iskubformar och frys.

-

Kryddig Mang
10 port

1 kg Mangopuré Findus 96008,
1,25 lit Vaniljyoghurt

5 dl Appeljuice

2st Pressad Lime

2 tsk Ingeféra, malen

2 tsk Kardemumma, malen

Mixa purén ihop med 6vriga ingredienser.

3 st Bananer
500 g Spenatpuré Findus 96014861

1lit Havremjolk
2,55t u-“

5 dl Appeljuice

-

"

Mixa alla ingredienser till en sl&t
oothie. Oka eventuellt dpplejuice
onskad konsistens.

Jordgubb & gronpeppar

10 port

750 g Jordgubbspuré Findus 96012397
5 dI Vaniljyoghurt

1,25 lit Appeljuice

0,5 msk Inlagd gréonpeppar

Aprikos & Chili

10 port

750 g Aprikospuré Findus 96012399
5dl Vaniljyoghurt

0,5-1 msk Chili

Pressad Lime

1,25 lit Apelsinjuice

Mixa puréerna ihop med 6vriga ingredienser.



Citron & Vaniljmousse
med blabarsswirl

10 port

Mousse
4 dl Vispgradde

5dl Vaniljyoghurt
2 st Rivet skal av citron
7 st Gelatinblad

Swirl
375 g Blabarspuré Findus 96012384
Florsocker

Mousse

Vispa gradde till mjuka toppar. Lagg i
gelatinbladen i en skal med kallt vatten
och |3t sta i 10 minuter. Smalt sedan
gelatinbladen férsiktigt i mikro eller i en
kastrull. Tillsatt yoghurt och rivet citron
skal. Rér om ordentligt. Vand forsiktigt
ner den vispade gradden och blanda runt.
Lat sta kallt ett par timmar.

Swirl
Tina blabarspurén smaksatt med florsocker.
Gor virvlar i moussen vid servering.

DOED

Jordgubb & Yoghurt-
mousse med granola

10 port

500 g Jordgubbspuré Findus 96012397
300 g Smetana

5 dI Vaniljyoghurt

Rivet skal av citron

7 st Gelatinblad

Granola

Bar

Vispa gradde/smetana till mjuka toppar.
Lagg gelatinblad i kallt vatten och |at sta
i 10 minuter. Smaélt sedan gelatinbladen
forsiktigt i mikro eller kastrull.

Tillsatt jordgubbspuré, yoghurt och rivet
citronskal. R6r om ordentigt. Vand forsik-
tigt ner den vispade gréadden och blanda
runt. Lat sta kallt ett par timmar. Spritsa
eller skeda upp moussen.

Sprinkla granolan 6ver och dekorera med
lite bar vid servering.

GOR GLASS
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Blabarsglass

10 port

250 g Blabéarspuré Findus 96012384
397 g Kondenserad mjélk
5dl Gradde

Varm upp Blabarspuré och vispa i den
kondenserade mj6lken. Lat svalna.
Vispa gradden och vand i blabérs-
blandningen. Satt in i frysen eller
anvand glassmaskin.
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Barig fruktkram

10 port

3,5 dl Rétt vin/Matlagningsvin

3,5 dl Vatten

150 g Svartvinbarspuré Findus 96012400
150 g Hallonpuré Findus 96012417

100 g Blabarspuré Findus 96012384

1 dl Socker

1st Kanelstang

0,5 st Farspressad Apelsinjuice
Majsstarkelse + vatten

3dlI Bér, frysta

5 dI Mjolk, till servering.

Koka upp vin och vatten med puréer,
socker, kanelstang och pressad apelsin-
saft. Koka under lock ca 25 minuter.

Red av med majsstarkelse. Vand even-
tuellt ner frysta bar i slutet och sjud upp.
Lat svalna. Eller garnera istéllet med
farska bar vid servering.

Servera med mjolk.




FINDUS PUREER 1 RECEPTEN.

NYHeT v 3F

NYHET v 457

96014861 96012031
SPENATPURE BROCCOLIPURE EKOLOGISK

96012414 96012384 96012399
BROCCOLIPURE BLABARSPURE APRIKOSPURE

96012429 96008225 96012417
JORDARTSKOCKSPURE MANGOPURE HALLONPURE

96012409 96012397 96012400 ,
MOROTSPURE EKOLOGISK JORDGUBBSPURE SVART VINBARSPURE

HELA PURESORTIMENTET HITTAR
DU PA FINDUSFOODSERVICES.SE

Findus Foodservices, Nordenskisldsgatan 8, 21119 MALMO
Prenumerera och fa recept, tips och information om nyheter samt inspirerande
kampanjer direkt i din inkorg. Anmal dig till vart Nyhetsbrev pa
foodservices.se/nyhetsbrev/

foodservices@se.findus.com findusfoodservices.se

n @FindusFoodservices

S849/sep-20



