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Ratt och naringsriktig
mat - en rittighet

Att fa i sig naringsriktig och energirik mat med ratt konsistens ar lika
viktigt For att leva som att kunna andas. | ett valfardsland borde det
vara en sjalvklarhet att alla ska ha rétt att fa kdnna sig métta.

F6r manga ar det ett stort problem att fa i sig tillrackligt med energi
och naring. Det kan bero pa aldersférandringar, demens, stroke,
neurologiska sjukdomar, cancersjukdomar, medfédda handikapp,
olycksfall, dalig tandstatus eller infektioner mm.

Andra problem kan vara att inte kunna féra maten till munnen, inte
kunna tugga, att hosta eller att det gér ont ndr man ater, orken tryter,
aptiten minskar eller smaksinnet férsamras. Det leder i regel till

att man dter mindre portioner men naringsbehovet &r samma som
tidigare, vilket kan orsaka néaringsbrist och viktnedgang. Detta kan

bl a leda till att man blir trott, orkeslés och mer infektionskanslig.

Att fa isig tillrackligt mycket mat och néring ar en livsnédvéandighet
for att vi ska halla oss friska och ma bra. Det ar darfor valdigt viktigt
att tidigt bromsa den negativa utvecklingen som sker nar aptiten och
naringsintaget minskar.

Allt detta har vi pa Findus Special Foods ténkt pa och tagit hansyn
till genom forskning och utveckling. Var l6sning &r ett heltdckande
koncept av konsistensanpassad mat (timbalkonsistens) och
proteinrika rdtter som ger matgladjen tillbaka.

Matgladje ar lika viktig For alla

Las mer pa findusfoodservices.se fér mer information.

Oka aptiten
med sma
enkla tips!

¢ Dukavackert.

* Skapa en trevlig
maltidsmiljo.

* Borja garna maltiden
med en liten aptitretare.

* Lagg upp en liten portion
och ta hellre om an att
ldgga upp for stor portion
fran borjan.

* Kom ihag tillbehdren.

* Servera rikligt med sas,
géarna berikad.

* L&gg upp maten vackert
och dekorera d&ven om
dekorationen ej ats upp.

* Tankpa att servera dryck
iratt konsistens.

* Serveraytterligare mat
och dryck om sa 6nskas.

¢ Sitt bekvamt.
o At mellanmal ofta,
gérna 3-4 per dag.

* Servera sma portioneroch
berika maten med t ex
gradde, smor och Berikning
Majsvalling.




Laga lattuggade

Med hjalp av Findus timbaler tillagas
enkelt en konsistensanpassad maltid.
Valj antingen nagon katt- eller fisktimbal
och servera tillsammans med grénsaks-
timbaler.

Komplettera maltiden med véalkokt
pressad potatis eller potatismos, slat sas,
slat lingonsylt eller gelé.

Timbalerna har olika vikt. En lagom
portion ar ca 80 gram kott- eller fisk-
timbal och ca 80 gram grénsakstimbal.

Tillagning

1. L&gg djupfrysta timbalerien form.

2. Halllite vatten/buljong i botten pa
formen.

3. Pensla med olja eller matfett
féreuppvarmning.

4. Téck med lock eller folie.

5. Mikrovagsugn (750W), ca 2-4 minuter.
Hushallsugn 175°C, ca 35 minuter.

Tillagningstid kan variera beroende pa ugn
& timbalernas storlek. Timbalerna kan aven
tinas och &tas kalla direkt.

exempel:

Kycklingtimbaler

ratter med hjalp av timbaler

Kott- och fisktimbaler,
sortimentslada (2,45 kg)

Lax- och fisktimbal 2stx80g
Torsktimbal 6stx40g
Farsbullstimbal ca32stx10g
Korvtimbal 8stx50¢g
Kycklingtimbal 6stx40g
Oxtimbal 8stx40g
Timbalgrytbitar, oxkétt ca31stx10g
Skinktimbal, stekt 4stx40g
Stekt flasktimbal 12stx25g
Gronsakstimbaler,
sortimentslada (2,4 kg)
Blandad gronsakstimbal ~ 8stx40g
Blomkalstimbal 8stx40g
Broccolitimbal 16stx20g
Gron Bontimbal 16stx15¢g
Majstimbal 40049 (7 g/st)
Morotstimbal 20stx20g
Arttimbal 4009 (7 g/st)

Arttimbaler

Resultat: en littuggad
och smakFull maltid!



Skapa smakFfulla —
maltider med timbaler
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Varm lax- och &rttimbal. Varm grytbitarna. Lagg Varm korv- och grénsaks- Varm Stekt
Servera med slét sas och potatismos i en fardig slat sas. Servera med timbaler. Servera med slat tomatsas Flask timbaler. Servera med silade
och nagot gott tillbehor. gronsakstimbal och potatismos. och pressad potatis. bruna bonor och potatismos.

Varm timbalerna. Dela i bitar Varm grénsaks- Pensla kyckling- Lagg fisktimbalerien

och lagg i en slét soppa. timbalerna. Dela i bitar och lagg i timbalerna med sockerkulér utrért i form. Hall 6ver en god slat sas. Tack
stuvningen. Servera till exempel med lite vatten och stro 6ver grillkrydda. formen och varm.
korvtimbal. Dela timbalerna och tré upp pa

spett. Varm.



Fler tips pa goda maltider
och tillbehor med timbaler

2 port

Brodtimbaler

Fyllning

125 g Stekt flasktimbal, tarnad
25 g Bontimbal, tédrnad

1 st Agg

1 dl Mjolk

50 g Fetaost, smulad

75 g Mjukost

Salt, peppar & paprikapulver

Tack en mindre pajform med delade
Brodtimbaler. Légg de tarnade timbalerna
ovanpa. Vispa ihop &gg, mjolk, blanda i
osten och kryddor, héll blandningen 6ver
pajbotten.Tack formen med lock eller folie.
Gradda 175°C ca 20 min.

2 port
1 dl Spadet av inlagda rédbetor,

attiksgurka eller syltlok
2 msk Thick & Easy™

Blanda Thick & Easy™ i spadet.
Lat stelna.

Varje recept irtill 2 portioner

120 g Grénsakstimbaler, tarnade
Stuvning, se nedan.

120 g Stekt flask timbal och
skinktimbal, tarnade
Stuvning, se nedan.

2 msk Matfett
1 msk Vetemjol
1 dl Mjolk

1dl Gradde
Salt & peppar

Smaélt matfettet. Rori mjélet.
Spad med mjélk och gréadde.
Koka ca 5 min, smaksatt.
Laggide tarnade timbalerna i
stuvningen och varm.

2 port

2 dl Potatismos, tillagat

10 st Timbalgrytbitar, tarnade
2 st Korvtimbal, tarnade

20 g Matfett, brynt

Lokpulver

Grillkrydda

Salt & peppar

Lagg potatismoset i en form. Tarna
timbalerna. Ldgg ovanpa potatismoset.
Bryn matfett ock kryddor tillsammans,
hall 6ver. Tack med lock eller plastfolie.
Varm till 70°C i mikro.

Varje recept ir till 2 portioner

Laxpudding

2 st Laxtimbal, térnad

Dill, torkad finmald

Omelettsmet & tillagning, se nedan.

Gronsaksomelett

160 g Gronsakstimbal, tarnade
Omelettsmet & tillagning, se nedan.

Flaskpannkaka

6 st Stekt flask timbal, strimlad
Omelettsmet & tillagning, se nedan.

Omelettsmet

2 st Agg

2 dI Mjolk

2 msk Ev. Berikning Majsvalling
Salt

Tarna timbalerna, lagg i en val smord
form. Vispa ihop omelettsmeten, hall
Over de tarnade/strimlade timbalerna.
Tack formen med lock eller folie.
Grdadda 175°Cica 15 min.

2 port

300 g Potatis, valkokt, pressad
Sas

1dl Gradde

1 dl Majonnas

4 tsk Senap

Curry

Dragon, torkad finmald
Kapris- eller attiksgurkspad
Lokpulver

Salt, peppar

Blanda ingredienserna till sasen.
Vénd ner potatisen.
Smaka av.

Skar broccolitimbalerna i 4 delar. Klicka pa
lite adelost pa tub. Ett perfekt tilltugg att
bjuda pa vid festliga tillfallen.



Kreolsk gryta
2 port

0,5 msk smor

0,5 msk kottfond

2 dl gradde

2 krm salt

1 krm vitpeppar, finmald

1 tsk paprikapulver

2 krm paprikapulver, smoked
0,5 tsk majram, torkad, finmald
0,5 msk majsstarkelse

1 msk spad fran dttoksgurka
0,5 msk spad fran syltlok

2 st skinktimbal

2 st korvtimbal

6 st majstimbal

6 st arttimbal

300 g kokt potatis

Smaélt smoret, tillsatt fond, gradde och
koka ihop. Tillsatt kryddorna, mejram och
paprikapulver. R6r ut majsstarkelse med
gurk- och syltl6ksspadet. Ror sedan ner
blandningen sakta i sasen. Smaka av med
salt och peppar. Dela timbalerna och rér
nerisasen. Koka potatis, pressa den och
servera tillsammans med Kreolska grytan.

Timbalgryta med
kokos och gron curry
2 port

2 dl Kokosmjolk

0,5 msk Grén Currypasta

4 st Morotstimbal

2 st Blandad grénsakstimbal,
4 st Grén Bontimbal

8 st Majstimbal

0,5 tsk Ingeféra, inmald

Salt & Peppar

300 g kokt potatis

Varm timbalerna enligt anvisningen pa
férpackningen. Hetta upp kokosmjélk
och currypasta och smaksatt med
ingeféra, salt och finmald peppar. Dela
gronsakstimbalerna i bitar och lagg
nagra i botten pa en djup tallrik - hall
6ver sasen och toppa med resten av tim-
balerna. Servera med pressad potatis.
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2 port

2 st Torsktimbal

60 g Inlagd sill

0,2 dl Senap

0,2 tsk Salt

0,8 msk Socker

0,6 msk Vitvinsvindger
0,2 dl Rapsolja

0,6 msk Vatten

0,4 msk Torkad dill

Hall av lagen fran sillen och peta bort
kryddorna. Blanda senap, salt, socker och
vinager i en matberedare. Tillsatt oljan i en
tunn strale under omrérning. Blanda sist i
vatten och dill. Dela Torsktimbalerna i
storlek med normalstora sillbitar. Lat dem
draisasen cirka 1 h innan servering.
Alternativt anvéand silad sas fran senapsill
och l&gg bitar av torsktimbal i senapsasen
och lat dra en timme. Tillsatt sillen. Lat
gérna sta ett dygn i kylskapet.

Havrekakor med berikning
ca 25 st

100 g Smor

1 dl Socker

1 dl Berikning Majsvalling
1 dl Havregryn

1 dl Vetemjol

1 tsk Bakpulver

0,5 dl Matolja

Vispa rumsvarmt smor med socker pordst.
Blanda de torra ingredienserna och tillsatt
ismor/sockerblandningen. Blanda i mat-
olja. Klicka ut degen (ca 1 matsked) till 25
kakor. Baka i 175°Cica 15 minuter

Timbalsallad

Riven morot-, broccoli- och
blomkalstimbal blandat med
en god vindgrettdressing.



Oka smakupplevelsen och
aptiten med det lilla extra

Timbalerna ar latt
kryddade. Men for att 6ka variationen
kan man krydda ytterligare fore
tillagning med t ex finmalda
ortkryddor, inmalen kryddpeppar,
grillkrydda, grillsalt eller pensla
med grillmarinad. Smaksatt garna
potatismos med t ex pepparrotsvisp,
mjukost, inmalda 6rtkryddor eller
creme fraiche.

Stré finmalda kryddor

over.

Pensla med
sockerkulor utrért i lite vatten och
stré finmalda kryddor Gver.

Bryn smér och
lite inkornigt strobréd tillsammans,
pensla sedan fére eller efter
uppvarmning.

Lagg timbaler i en form. Hall
slat sas over. Tack formen och varm.

Hall sl&t sas 6ver
tarningarna.

Bred pa
ketchup och senap, ev. pensla med
gurk-spad, lagg pa ostcréme. Tack
formen och varm.

Servera alltid rikligt med slat sas
till maltiden. Det finns manga fardiga
goda saser att kopa i butik t ex
graddsas, hollandaisesas, fisksas.
Ytterligare tips ar att kopa smaksatt
och slat créme fraiche.

Servera gdrnaslata,
goda tillbehér sasom gelé, appelmos,
slat lingonsylt, senap, ketchup mm.

Ratt konsistens

med Thick & Easy""

Thick & Easy™ &r ett l&ttlosligt Fortjocknings-
medel i pulverform for personer som har

behov av mat och dryck med féréndrad

konsistens. Blandas bade i kallt och varmt,

ar lattlosligt, ger ingen smak- eller farg-
férandring, behdver ej upphettas.

Ror om fore servering.

Tips! Har du problem att dta smoérgas eller
en mjuk sockerkaka? Prova att geléa!

Tunnflytande drycker

- 1 msk
t ex juice, mjolk, kaffe

Tjockflytande 0.5 msk

t exvalling, soppa, sas

1,5 msk 2 msk

1 msk 1,5 msk

*Stage 1: Kan drickas med ett sugrér. Kan drickas ur ett glas. Ldmnar en tunn hinna pa baksidan av en sked.
*Stage 2: Kan ej drickas med sugrér. Kan drickas ur ett glas. Lamnar en tjock hinna pa baksidan av en sked.
*Stage 3: Kan ejdrickas med sugrér. Kan ej drickas ur ett glas. Maste dtas med sked.

Vispa ner 0,5 msk Thick & Easy™ i 1 dl saft
eller &pplejuice. Hall 6ver 2 skivor socker-
kaka. Var noga med att técka énda ut

6ver kanterna. Lat sta och drattills de &r
ordentligt genomdrankta. Flytta 6ver, med
stekspade, pa en assiett.

Hetta upp 1 dlvatten och smalt ner 1

msk matfett. Vispa ner 0,5 msk Thick

& Easy™. Hall 6ver 2 skivor kantskuret
mjukt bréd. Var noga med att técka &nda
ut 6ver kanterna. Lat sta och dratills de
arordentligt genomdréankta. Flytta dver,
med stekspade, pa en assiett. Servera
smorgasen med mjukt paldgg, t ex bredbar
leverpastej, mjukost eller &ggkram.
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Tillfor extra naring med
Berikning Majsvalling

Mjolk/vatten
Tillagad soppa
Tillagad sas

Tillagat
potatismos

Tillagad grot
Fil/yoghurt
Kaffe
Berikning
Matfett
Mjolk

Socker

2,25dl

1,5 dl

caldl 1msk

1 tsk

Berikning majsvalling ar ett lattlosligt
berikningspulver som tillfFér mycket néring,
mineraler och vitaminer. Den lampar sig till
personer som ater sma portioner och
behdver berika dessa.

Berikning blandas latt i kalla och varma
drycker, soppor, saser, potatismos och
matratter. Dessutom kan den anvandas
som valling. Berikningen behdver ej upp-
hettas, da den tillsatts i kalla komponenter.

Berikning majsvalling ar glutenfri samt
ger 445 kcal och 23 g protein per 100 g.

1dl
1dl

1dl
1,5dl
1,5dl
2msk 2msk 1msk 2msk  2msk
2 tsk 1 tsk 1 tsk
1 msk

1 tsk/bit

Om man ¢kar mangden Berikning Majsvélling ger det en fortjockande effekt.
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Berikad Sockerkaka

12 bitar

3stAgg

2 dlSocker

2 dl Berikning Majsvélling

2 dl Vetemjol

2 tsk Bakpulver

2 tsk Vaniljsocker

50 g Smor

1 dl Mjolk

Matfett och strébrod till formen

Satt ugnen pa 175°C. Smérj och bréa socker-
kaksformen. Vispa agg och strésocker vitt och
posigt. Blanda samman Berikning Majsvalling,
mjol, bakpulver och vaniljsocker. Smélt sméret
och hélli mjélken, sa att allt blir ljlummet. Hall
mjolkblandningen i sockerblandningen och rér
om. Ror forsiktigt ner mjélblandningen i smeten

och héll den i formen. Graddai 175°Cica 40 min.

Tips! Berika kaffe och annan dryck med ca 2 msk Berikning Majsvalling per portion.
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Berikade
Hastbullar ca22st

4 tsk Bakpulver

1 tsk Vaniljsocker

1,5 dl Socker

5,5 dl Vetemjol

2 dl Berikning Majsvalling
150 g Smor

3,5 dl Filmjolk 3%

Fyllning

100 g Smor

1 dl Socker

4 tsk Kanel, malen
1st Agg

0,5 dl Parlsocker

S&tt ugnen pa 210°C. Blanda ihop bakpulver,
vaniljsocker, strésocker, vetemjol och Berikning
Majsvalling i en bunke. Tillsatt sméret och nyp

ihop det med de torra ingredienserna. Tills&tt
filmj6lken och rér ihop allt till en kladdig deg. Férdela
degen i ca 20-22 muffinsformar utstéllda pa en plat.

Du kan bestilla produkterna via MatHem.se.

Blanda ihop smor, strésocker och kanel till en massa i
en skal. Gér en grop mitt i varje bulle och ldgg ner en
klick fyllning. Pensla bullarna med uppvispat dgg och
stro over parlsocker. Gradda bullarna mitt i ugnen 10-
12 minuter. Lat dem svalna pa ett galler under bakduk.

Timbaler

Berikning Majsvilling (650 g)

Thick & Easy™ (225 g)
Varunr Apoteket 202254, 1x225¢g

Ko6tt- och fisktimbaler sortimentslada, 9 sorter (2,45 kg)
Gronsakstimbaler sortimentslada, 7 sorter (2,40 kg)

Kontakta Findus Special Foods, om du har nagra fragor. Tfn 020-88 60 00

Prenumerera och fa recept, tips och information om nyheter samt inspirerande kampanjer
direkt i din inkorg. Anmal dig till vart Nyhetsbrev pa findusfoodservices.se/nyhetsbrev

specialfoods@se.findus.com

Findus



