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Findus Timbaler

Ar mjuka, helt slata och sammanhallande. Konsistensen ar “kort” alltsa
ska inte vara seg eller kletig och kan liknas vid omelettkonsistens. De
delas enkelt och behover inte tuggas utan ar sa mjuka att de kan med
hjalp av tungan pressas upp i gommen och sénderdelas.

Hir har vi tagit fram nagra lidckra och inspirerande recept som
hjélper dig att variera mera med vara timbaler. Forgyll
matstunden For dina géster bade till utseende och smak!

Obs! De Firska orterna pa bilderna ér enbart for dekoration.

Kittlande goda tilltugg.

BRIEOST MED HONUNG

Pannkakstimbal (96008667) och mildost pa tub. Ringlad honung pa toppen .

ADELOST MED PEPPARKAKSCREME

Brédtimbal (96008767) och adelost pa tub. Toppad med pepparkaka som &r mortlad med lite vatten och olja.

CHEDDAROSTBOLLAR

Riven Brédtimbal (96008767) och Ristimbal (96008641) blandad med cheddarost pa tub,
rullade i mortlade sproda kex.

»

Tips!

Brodtimbal, Ristimbal eller
Pannkakstimbal dr utmarkta att
anvanda som bas nir du tillagar

snittar och tilltugg.
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TACO PAJ 6 portioner

O Pajdeg Pajdeg
8-10 st Brodtimbal (96008767) Halvtina brédtimbalen och riv den pa grévsta sidan av riv-
E Fylining jarnet. Ta en lag pajform 24 cm och tryck ut till en pajdeg.
8 st Oxtimbal (96008581) Fyllning
(Y 250 g Omelett- och timbalbas (96008415) Halvtina alla timbaler. Tarna eller riv Oxtimbalerna. Lagg
2,5 msk tacokrydda de rivna/tarnade Oxtimbalerna i botten av pajen. Varm
Salt och peppar forsiktigt upp Omelett- och timbalbas i en kastrull. Tills&tt
10 st Majstimbal (96008701) tacokrydda och smaka av med salt och peppar. Hall sedan
10 st Tomattimbal (96008771) i pajskalet och garnera med Tomat- och Majstimbaler i ett
fint monster. Férvarm ugnen. Tillagai 100% anga, 100°C
e ca 20 min till pajen har stannat.
18 st Tomattimbal (96008771)
2 msk tomatpuré Tomatsalsa
1 tsk socker Tillaga Tomattimbaler och lat svalna. Térna fint och blanda
3 mskrapsolja med tomatpuré, socker, rapsolja och mortlad oregano.

2 tsk torkad, mortlad oregano Lagg upp en bit paj med tomatsalsa.

Servera med en
klick smetana.

SALLAD MED MOROT, APELSIN & INGEFARA

10 portioner

600 g Morotstimbal (96008515) Tillaga Morotstimbaler enligt anvisning. Lat svalna.

0,5 dl koncentrerad apelsinjuice Vispa ihop apelsinjuice, rapsolja, ingeféara och mortlad

1 dlrapsolja persilja.

0,5 msk torkad ingefara Skar Morotstimbalerna till 5nskad form och blanda ihop
0,5 msk torkad, mortlad persilja med dressingen.

Salt och peppar

BROCCOL' OCH TOMATSALSA 10 portioner

400 g Broccolitimbal (96008603) Tillaga Broccoli- och Tomattimbalerna enligt anvisning.
200 g Tomattimbal (96008771) Lat svalna. Vispa ihop tomatpuré, socker, rapsolja och

2 msk tomatpuré mortlad oregano. Skiva Broccolitimbalerna och lagg pa ett
1 tsk socker fat. Tarna Tomattimbalerna och véand ner dem i tomat-
0,75 dlrapsolja dressingen. Ldgg tomatsalsan ovanpa Broccolitimbal-

1 tsk torkad, mortlad oregano skivorna. Drippla 6ver med balsamico crema/ balsamico

3 tsk balsamico crema/ balsamico reduction reduction.

PlZZASALLAD 10 portioner

() 600 g Blomkaltimbal (96008668) Tillaga Blomkalstimbalerna enligt anvisning. Lat svalna.
() 1 dlrapsolja Riv sedan pa grévsta sidan av rivjarnet.

80 g Ananaspuré (96008536) Vispa ihop rapsolja, Ananaspuré, vitvinsvinager och

3 msk vitvinsvindger pizzakrydda. Smaka av med salt och peppar.

1 msk pizzakryddor, mortlade Blanda dressingen med den rivna Blomkalstimbalen.

Frascha sallader.

Salt och peppar



SENAPSSILL

10 portioner

5 FESTLIGA
PALAGG

Smorgasfest!

5 st Torsktimbal, MSC 4 msk socker

(96008489) 3 msk vitvinsvinager oo oo oo

30 gsillag fran loksill 1 dlrapsolja 1. Rikor & aggkram — A
1dlsenap 3 msk vatten (om det behdvs) 10 st Brodtimbal (96008767) it - -

1 tsksalt 2 msk torkad, mortlad dill 4 st Broccolitimbal (96008603) ‘i - . . *

Tillaga Torsktimbalen enligt anvisning och lat
svalna. Sila av lagen fran l6ksillen och blanda med
senap, salt, socker och vindger i en matberedare.
Tillsatt olja i en tunn strale under omrérning.

Blanda sist i vatten om ni vill ha en |6sare konsistens.
Smaksatt med mortlad torkad dill. Dela Torsk-
timbalerna i silliknande bitar. Lat dem dra i sasen
cirka 1-2 tim. innan servering. Alternativt anvand
silad sas fran senapssill och lagg bitar av Torsktimbal
isenapssasen och lat dra en timme. Lat gédrna sta ett
dygn i kylskapet.

5 st Tomattimbal (96008771) ’
Raktimbaler

200 g Omelett- och timbalbas (96008415)
200 g Torskpuré, MSC (96012420)

2 msk skaldjursfond

2 msk tomatpuré

4 msk Thick & Easy™ (96012898)

Aggkrim

4 stagg

1 dlmajonnas

Salt och malen vitpeppar

2 tsk torkad, mortlad dill

Réiktimbaler

Tina upp Omelett- och timbalbas och
Torskpuré. Blanda med skaldjursfond och
tomatpuré. Vispa i Thick & Easy™. Lagg i
en spritspase och spritsa till sma rakor pa
en silepatmatta. Férvarm ugnen. Tillaga i
100% anga, 100°C ca 5-7 min.

MATJESSILL

10 portioner Ragkram

Koka aggen till hardkokta. Skala och mixa
i en matberedare med majonnas till en

5 st Torsktimbal, MSC (96008489) i
slat smet. Smaka av med salt och peppar.

300 gsilad lag fran matjessill

Tillaga timbalerna enligt anvisning. Lat
svalna och skiva upp tva skivor Broccoli-
timbal och tva skivor Tomattimbal och
lagg pa mackan. Spritsa eller klicka ut
aggkram och lagg pa raktimbalerna.
Garnera med mortlad dill.

Tillaga Torsktimbalerna enligt anvisning
och lat svalna. Dela Torsktimbalerna i
silliknande bitar.

Hall pa silad matjessillag.

Lat dem draisasen cirka 1 dygn innan
servering.

SKARGARDSSILL

10 portioner

5 st Torsktimbal, MSC 0,5 dl finkornig rom

2. Kottbulle &
rodbetskram

10 st Brodtimbal (96008767)
20 st Farsbullstimbal (96008623)
4 st Broccolitimbal (96008603)

Rodbetskram

1 stor kokt rodbeta

2 dl majonnas

Salt och peppar

Thick & Easy™ (96012898)

Tillaga timbalerna enligt anvisning och
EESVEIGER

3. Kyckling & Curry

10 st Brodtimbal (96008767)

4 st Gron bontimbal (96008708)
4 st Tomattimbal (96008771)

3 st Kycklingtimbal (96008495)

Currykram

1 dl majonnas
2 tsk curry

1 tsk honung
Salt och peppar

Tillaga timbalerna enligt anvisning
och lat svalna. Skiva Grén bontimbal.

4. Tomat & Ostkram

10 st Brodtimbal (96008767)

10 st Tomattimbal

4 st Grén bontimbal (96008708)

10 tsk mild ost pa tub

1 tsk torkad, mortlad oregano

2 tsk balsamico crema/ balsamico reduction

Tillaga timbalerna enligt anvisning och lat
svalna. Skiva Grén béntimbal och Tomat-
timbal. Lagg pa Brédtimbalen och varva med
ost. Garnera sedan med mortlad oregano och
balsamico crema/ balsamico reduction.

(96008489) eller kaviar Tarna Tomattimbal och Kyckling-

30 gsillag fran I6ksill 1 msk torkad, mortlad dill Rédbetskram timbal var For sig. 5. Lax & Pepparrot
& i Mixa rodbetan slédt i en matberedare med

1,5dl creme F[alche 1 rPSI.(. torkad, mortlad : . : (T e 10 st Brodtimbal (96008767)

1,5 dl majonnés graslok majonnas. Mata genom en sil med hjélp av ; ) ; imbal

Y tsk salt en slickepott. Tillsétt lite Thick & Easy™ Blanda ingredienserna till curry- =61 Vel (et 2

kramen. 5 st Laxtimbal med roksmak (96008750)
100 g pepparrotsvisp
2 tsk torkad, mortlad dill

om den blir [6s till 6nskad konsistens.
Tillaga Torsktimbalen enligt anvisning och lat Smaka av med salt och peppar.
svalna. Sila lagen fran l6ksillen och blanda med
creme fraiche, majonnas, salt, finkornig rom eller
kaviar. Smaksatt sedan med torkade, mortlade
kryddor. Dela Torsktimbalerna i silliknande bitar.

Lat dem draisasen cirka 1 tim. innan servering.

Lagg tva skivor Béntimbal, en klick
currykram och tarnad Kycklingtimbal
pa Brodtimbalen. Garnera sedan med
tarnad tomattimbal.

Riv Farsbullstimbalerna pa den fina sidan
- p : av rivjarnet och rulla till sma kattbullar
A (alternativt skiva farsbullstimbalen och
e ' " ldgg pa smérgasen). Lagg tva skivor
Broccolitimbal, en klick rédbetskram och
de rullade kéttbullarna pa Brédtimbalen.

Tillaga timbalerna enligt anvisning och lat
svalna. Tarna Tomattimbalen i sma tarningar.
Mosa Laxtimbalerna med en gaffel. Lagg pa
pepparrotsvisp, sedan Laxtimbal och garnera
med tarnad Tomattimbal och mortlad dill.

Tips! Lat garna sta ett dygn i kylskapet.
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Farska bar ar enbart for dekoration

HALLONPANNACOTTA PA) 12 portioner

Pajbotten Pajbotten Hallongelé

8 -10 st Ristimbal (96008641) Tillaga Ristimbalerna i 100% anga, 100°C Blétlagg gelatinet. Varm puré och vin.

ca 20 minuter, lat svalna. Riv pa grévsta sidan Tillsatt gelatin och florsocker.

av rivjarnet och pressa ner till en botten i Lat svalna nagot innan den halls 6ver den
en hog pajform 24 cm med avtagbar kant. stelnade pannacottan. Lat sedan stelna i kyl
Lat svalna i kylen under tiden pannacottan ytterligare en timme.

tillagas.

Pannacotta

250 g Hallonpuré (96012417)
5 dl gradde

vaniljsocker

1 dl strésocker

2 msk citronsaft Pannacotta

14 g gelatinblad Blotlagg gelatin. Koka upp puré, gradde,
vaniljsocker, socker och citronsaft. Tag fran
varmen och ror ner gelatin.

Hall pannacottan i formen och stall i kylen
ca3-4timmar.

Hallongelé

125 g Hallonpuré (96012417)
1 dlvitt vin

5 g gelatinblad

60 g florsocker

Vill du veta mer, kontakta gérna din lokala séljare fran Findus.
Mer recept och information hittar du pa www.findusfoodservices.se
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