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Spenatsoppa
med artrora pa toast

NYHET! Spenatpuré

Vi valkomnar en nykomling i puréfamiljen!

) Spenatsoppa a 2,5dl 10 port 100 port
Spenatpurén ar helt slat och gjord pa nyskérdad spenat nar den Spenatpuré, Findus 96014861 700 g 7 kg
o . . a (@ . & (g Gronsaksbuljong, fardig 1,3 lit 13 lit
ar som bast. Purén ar nedfryst i latthanterliga sma bitar. Ta bara Visparadde = dl z it
fram sa mycket som behovs. Har ger vi tips pa goda sopprecept Majsstarkelse
2 o . Berikning Majsvalling, Findus 96013897 100 g Tkg
med spenatpuré som ar enkla och snabba att tillaga. Salt och peppar
Artréraa30g
Grona arter, Findus 96013231 150 g 1,5kg
Farskost naturell 150g  1,5kg
Basilika, farsk, finhackad 2 msk 3dl

Svartpeppar, grovmalen
Focaccia, Findus 96013212

Findus Puréer

3 M Spenatsoppa
- ger snabbt & gott resultat i koket ) = : : ! Koka upp spenatpuré och buljong. Vispa ner gradde och
- garanterat slata Perz?gzﬁlon B ; = | redtill 5nskad konsistens. Lat sjuda 5 minuter.
8 Energi o ;. Vispa i Berikning Majsvalling och koka upp. Smaka av
- minskar matsvinnet 407 keal : med salt och peppar.
Protein F u
Artrora

- gjorda pa rena ravaror Koka upp vatten och hall i rtorna. Ta grytan fran plattan

och lat sta 2 minuter alt. koka artorna 100 % anga i ugn.
Hall av och lat svalna. Mosa &rtorna grovt for att behalla
sin harliga farg. Blanda artor, farskost, basilika och smaka
av med salt och peppar.

- ready to eat (utom kott- & fiskpuréer).
kan tinas och serveras.

Grov patékonsistens: enligt recept.
Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt drter med tarnad Arttimbal, Findus 96008627
eller Artpuré, Findus 96008227 och Focaccia med Brodtimbal, Findus 96008767. Ersatt
farsk basilika med torkad finmald.
Gelékonsistens: fortjocka soppan med Thick & Easy™, Findus 96012898. Ersatt rtor Rosta skivor av Focaccia och lagg pa en klick drtrora.
med Artpuré, Findus 96008227. Ersétt farsk basilika med torkad finmald. Servera med
geléad smorgas, se MRS.
Per portion Flytande konsistens: enligt recept. Uteslut smérgas. Servera med klick creme fraiche

a6l blandat med Artpuré, Findus 96008227.

Energi C
359 kcal = MRS=Matt Ratt & Sldtt.
Protein

88¢g

- utan fargamnen, sétningsmedel eller
andra smaksattningar

- smidiga att stapla i frysen
- sparar tid i koket
Gronskon spenatsoppa

med citrongradde och
riven kavring

Du hittar hela Findus purésortiment pa specialfoods.se
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GOR ENKELT EGNA SPENATTIMBALER! Spenatsoppa med agg
Spenatsoppa a2,5dl 10 port 100 port
10 port 100 port Spenatsoppa a2,5dl 10 port 100 port Spenatpuré, Findus 96014861 900 ¢g 9 kg
Spenatpuré, Findus 96014861 400g 4 kg Gul Iok 1st 10 st Gronsaksbuljong, fardig 1,31t 131t
Omelett- och Timbalbas, Findus 96008415 400 g Akg Vitloksklyfta 1st 10 st Appeljuice 2dl 21it
Thick & Easy™, Findus 96012898 15d 1,51t Rapsolja 2 msk 3di Vispgradde 1dl 1lit
Salt och peppar Spenatpuré, Findus 96014861 800¢g 8 kg Berikning Majsvalling, Findus 96013897 100 g 1kg
Muskotnét. finmald Berikning Majsvalling, Findus 96013897 100¢g Tkg Salt och peppar
' Gronsaksbuljong, koncentrerad 3 msk 4,5l Muskot, finmald
Tina och rér ihop spenat och omelett bas och vispa ner Thick & Easy. Vatten 8dl 8 lit . = X
Smaka av med salt och peppar ev muskot. Ldgg i en spritspase med Vispgradde 6dl 6 lit \C/litsronrg:jaddede Alteial 34l 3t
tyll och spritsa till ca 40 g klickar pa ett blott bakplatspapper. Satt i Muskotnét, finmald 1,5 krm 1msk Citt’%gn pressad 2t 300g
ugn 100°C anga ca 10 minuter. Salt och peppar '

) Majsstarkelse Skivor bréd, kavring 3st  0,5kg
Alternativt: Agg 5 st 50 st Matfett, flytande 2msk  300¢g
Spenatpuré, Findus 96014861 400 ¢g 4 kg
Agg ) 4 st 40 st Skala och hacka 16k och vitlok. Fras l4tt i olja. : Spenatsoppa
Thick &Easy™, Findus 96012898 ? 1,5dl 1,5 it Tillsatt spenatpuré och vispa ner Berikning Majsvalling och hall . Per portion i . %  Koka upp spenatpuré och buljong, applejuice och
i/?lttsiglg pf?r?n?laarld pa gronsaksbuljong och gradde. Koka upp och smaka av med E2'5d" 1 vispgradde och lat sjuda 5 minuter. Vispa i Berikning

' salt och peppar. Red ev. av med majsstarkelse. zsqekrcg; Majsvélling och koka upp. Smaka av med salt och peppar

Protein och ev. muskot.
Servera soppan med kokta delade agg. f

Citrongradde

Grov patékonsistens: enligt recept. Blanda vispgradde med pressad citron och ror ihop.
Timbalkonsistens: enligt recept. Sila soppan eller ersatt [6k med I6kpulver Lat sta i ca 10-15 minuter sa den tjocknar.
och vitlok med vitlokspulver. Ersatt kokt agg med slat aggrora, se MRS. Grov patékonsistens: enligt recept. 3 X
Gelékonsistens: se timbalkonsistens. Fértjocka eventuellt soppan med Timbalkonsistens: enligt recept. Ersitt kavring med hackad Brédtimbal, Findus 96008767. R!ven kayrlng . L o, .
Thick & Easy™, Findus 96012898. Gelékonsistens: fortjocka soppan med Thick & Easy™, Findus 96012898. Uteslut kavring. Riv kavringen pa ett rivjdrn och stek i olja nagra minuter.
Flytande konsistens: se timbalkonsistens. Uteslut slat aggrora. Servera Flytande konsistens: enligt recept. Uteslut kavring.

Servera soppan med en klick citrongradde och

med en klick creme fraiche. . .
MRS= Maitt Réitt & Sldtt. riven kavring.

TIPS! Vill ni géra den skivbar,
se recept pd gronsakstimbal i
kokboken Midtt, Ratt & Sldtt.

MRS= Miaitt Rdtt & Sldtt.
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Per portion
2,5dl

Len spenatsoppa | | Energ

.. ° m ! ’ ed \ 381kcal
med agg & skinka \_ ol a . Proten
Spenatsoppa a2,5dl/ 10 port 100 port
Spenatpuré, Findus 96014861 800¢g 8 kg
Sopp- och sasbas, berikad,
Findus 96008702 1,7 kg 17 kg

Salt och peppar
Muskot, finmald

Topping
Agg 5 st 50 st
Skinka, rokt 250 ¢g 2,5kg
Persilja, Findus 96008682 15g 150 g
Rapsolja 3 msk 4,5dl
Ostmackaa30g
Brod 120 g 1,2 kg
Ost 150 g 1,5kg
Smor 70 g 700 g
Rédisor
Smorgaskrasse
Spenatsoppa
Koka upp Spenatpuré och Sopp- och sasbas,
berikad. Smaka av med salt peppar och muskot.
. Grov patékonsistens: enligt recept.
Topping . ) ) Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt topping med slat dggrora, se MRS, samt hackad =
Hacka kokt dgg och blanda med strimlad skinka. Skinktimbal med réksmak, Findus 96008568. Ersatt persilja med torkad finmald persilja. zgnelng
Stek latt i rapsolja/smér. Tillsatt hackad persilja. Servera med Brédtimbal, Findus 96008767 och mjukost. } “ P:)t;: v
Gelékonsistens: fortjocka soppan med Thick & Easy™, Findus 96012898. Erséatt topping 81g - 'f —

N
S Eg B ped esla rEEE e med slat ggrora, se MRS. Servera med geléad smorgas, se MRS. i it}‘t“ﬁg Eﬁ‘ 59
v )

Flytande konsistens: se gelékonsistens. Uteslut smérgas och topping. , ; : \‘x\\\"\“‘\ ey

MRS= Matt Ratt & Sldtt.
(0.7)
Spenat- och Broccolisoppa k o 7 perporton - (:

2,5dl

. o
° um ege . o E i
med linsréra & persilja R S e Sparrlshsoppa mﬁld .
. sl ort- och morotsklic

Spenat- och broccolisoppa a 2,5dl 10 port 100 port 9,68
Spenatpuré,}Findus 9.6074867 450g 4,5kg Sparrissoppa @ 2,5 dI 10port 100 port
EI;O dcucsoggg;gbgl;mog's"' 4508 45kg Gronsaksbuljong, fardig 1lit 10 it
Crtineeleslnliens e it ’10 lit Gron Sparrispuré, Findus 96008363 500 g 5kg
Y —— ! 54l 5 |it Selleripuré, Findus 96012431 100 g Tkg
Berikni R Palsternackspuré, Findus 96012419 100 g 1kg

erikning Majsvalling, Mislk 5 dl 5 it
Findus 96013897 100 g 1kg e !

Smetana 300¢g 3kg

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 100 g Tkg p 4 . o
Majsstéarkelse =% \\\‘\'\'\h - ._ﬂ'-" -
i - ki n\-"- “.nﬂ )

Salt och peppar
Broccolibuketter, Findus 96008187 250g  2,5kg

Spenat, farsk 100 1k

P £ £ Salt, vitpeppar malen
Linsréra a 0,5 dl Bri-och tsklick 8 45
Linser, réda kokta 300g  3kg L S L AR Sparrissoppa med smorgas i timbalkonsistens
Créme Fraiche 120g  1,2kg Morot, finriven 200¢g 2keg i . )
Citiiein, sati 3msk  45dl Farskost 200g 2kg Serverad med Brodtimbal, Findus 96008767 med mjukost.
Persilja, farsk 10g 100g Pepparrot, riven 50¢g 500¢g
Salt och peppar Sambal Oelek 15¢ 150 g

Salt & vitpeppar Grov patékonsistens: enligt recept.

Spenat- och broccolisoppa Timbalkonsistens: enligt recept. Byt ut riven morot i 6rt- och mo-
Koka upp Spenatpuré, Broccolipuré, gronsaksbuljong Sparrissoppa rotsklick mot Morotpuré, Findus 96012411, riven pepparrot mot peppar-
och vispgradde och It S minuter Koka upp buljong, puréer, mjélk och smetana. rotsvisp och Sambal Oelek mot chilipulver. Servera med Brédtimbal,
Vispai Berikningﬂl\/\ajsvéllin‘g I IR Saclt k/?;j?:a'c:ﬁnugngce; Ok;nkraoLrg;g se-d8a:,n|lr::;e;];/jlsssﬁgrlkiTSr:ek.nmg 2:7:;09n6s?iif16s?se timbalkonsistens. Fértjocka med Thick & Easy™,
O'Ch PEpizal Tillsatt Sroccollbuketter och spenat, lat Grov patékonsistens: enligt recept. Koka broccolibuketterna val. Sl Findus 96012898, Servera med geléad smérgas, se MRS.
sjuda ytterligare 3 minuter. Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt broccoli med Broccolitimbal, Findus 96008603. : Flytande konsistens: se timbalkonsistens. Uteslut smorgas.

N Uteslut linser i topping och ersatt farsk persilja med torkad finmald persilja. Ort- och tsklick
Linsrdra P o . B rt= och morotskiic - ;

Gelékonsistens: fortjocka soppan med Thick & Easy™, Findus 96012898. Blanda alla ingredienser till 6rt-och morotsklicken och MRS= Matt, Ratt och Slatt

Blanda kokta linser och créme fraiche, citronsaft och

e Uteslut broccoli och farsk spenat. Uteslut linser i topping och ersatt farsk persilja med torkad
hackad persilja. Smaka av med salt och peppar. : Gl e

finmald persilja.
Servera soppan med en klick linsréra. Flytande konsistens: se gelékonsistens.
MRS= Maitt Ratt & Sldtt.

smaksatt.



EKOLOGISK NYHET!

Vart ekologiska sortiment 6kar hela tiden och
en nyhet i host ar en ekologisk broccolipuré,
gjord pa finpasserad broccoli. Purén ar naturligt
smakrik och utan tillsatser.

N&r vi marker vara produkter med EU:s ekologiska markning innebar det att vi upp-
fyller alla de krav som specificeras i EG-férordningen kring ekologisk produktion.
Pa sa satt stottar vi dven ett hallbart jordbruk for en battre framtid f6r var miljo.

Per portion
2,5dl

Erergi Kramig broccolisoppa

398 kcal
el med palsternacka &
adelost

Broccolisoppa a 2,5 dl 10 port 100 port
Broccolipuré, ekologisk, 700 g 7 kg
Findus 96015031

Palsternackspuré, Findus 96012419 200 g 2 kg
Mijalk 1,5 lit 15 lit
Gronsaksbuljong, koncentrerad 30g 300 g
Citronjuice, koncentrerad 5g 50¢g
Matfett, flytande 150 g 1,5 kg
Berikning Majsvalling,

Findus 96013897 100 g Tkg

Broccolibuketter, Findus 96008187 200 g 2 kg
Salt och peppar
Ev. Majsstéarkelse

Topping
Adelost, typ gronmaogelost 150 g 1,5kg
Smetana 200 g 2 kg

Salt och peppar

Broccolisoppa

Koka upp puréer, mjolk, gronsaksbuljong, citron-
juice och matfett. Lat sjuda ca 5 minuter. Vispa ner
Berikning Majsvalling och lagg i broccolibuketter,
koka upp och smaka av med salt och peppar.

Ev. red av med majsstarkelse.

Topping

Mosa &delost med en gaffel och blanda med
smetana. Smaka av med salt och peppar.
Servera soppan med en klick &delostblandning.

Tips! Gar dven att anvinda ddelost pa tub.

Grov patékonsistens: enligt recept. Koka broccolin val.
Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt broccoli med
Broccolitimbal, Findus 96008603, och topping med en klick
4delost pa tub.

Gelékonsistens: enligt recept. Fortjocka soppan med Thick &
Easy™, Findus 96012898. Uteslut broccoli. Ersatt topping med
en klick ddelost pa tub.

Flytande konsistens: se gelékonsistens.

MRS= Maitt Rdtt & Sldtt.

Broccolipuré, ekologisk
Findus 96015031

Per portion
2,5dl
Energi

205 kcal

Protein

Findus ekologiska
puréer gor det enkelt
att laga mer ekologiskt
utan att kompromissa
med kvalitet och smak.
Har ger vi tips pa
harliga sopprecept med

ekologisk morotspuré
och broccolipuré.

Morotspuré, ekologisk
Findus 96012409

Morotssoppa med art- & ortmousse (& m:

10 port 100 port
Morotsspuré, Ekologisk, Findus 96012409 400 g

Morotssoppa a 2,5dl

Selleripuré, Findus 96012431
Gronsaksbuljong, fardig

Mjolk

Vispgradde

Berikning Majsvalling, Findus96013897
Majsstarkelse

Ingefara, farsk, riven

Salt, vitpeppar malen

Art- och Ortmousse a30 g
Artpuré, Findus 96008227
Persilja, Findus 96008682
Koriander

Dill, Findus 96008493

Thick & Easy™, Findus 96012898
Salt & vitpeppar

400 g
1lit
5dl
2dl

100 g

30g

4 kg
4 kg
10 lit
5 lit
2 lit
Tkg

300¢g

3 kg
50¢g
50¢g
50¢g
300 g

Morotssoppa

Koka upp puréerna, gronsaksbuljong, mjolk och vispgradde
och |3t sjuda ca 3-5 minuter. Vispa i Berikning Majsvélling
och red av med majsstarkelse och koka upp. Smaka av med
ingefara, salt och vitpeppar.

Art- och Ortmousse
Blanda alla ingredienser till 6rtmousse.

Servera soppan med en klick 6rtmousse och ett gott brod fran
Findus brodsortiment, t ex Tekaka, Findus 96012661.

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: enligt recept. Byt ut ingefara i soppan och 6rterna i moussen
till torkade finmalda kryddor. Servera med Brodtimbal, Findus 96008767.
Gelékonsistens: se timbalkonsistens. Fértjocka med Thick & Easy™, Findus
96012898. Servera med geléad smorgas, se MRS.

Flytande konsistens: se timbalkonsistens. Uteslut smorgas.

MRS= Matt Ratt & Sltt.



Broccolisoppa med lax- och pepparrotstopping

Soppaa2,5dl 10 port 100 port
Broccolipuré, ekologisk,

Findus 96015031 300g 3kg
Artpuré, Findus 96008227 200¢g 2 kg
Mjolk 1,7 lit 17 lit
Buljongpulver 25g 250¢g
Vispgradde 1,5dl 1,5 lit

Ev. majsstarkelse

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 100 g Tkg
Matfett

Salt och peppar

Lax- och pepparrotstopping

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt riven pepparrot med pepparrotsvisp och
strimlad lax med Laxtimbal med réksmak, Findus 96008750.

Servera med Brédtimbal, Findus 96008767.

Gelékonsistens: fortjocka soppan med Thick & Easy™, Findus 96012898. Servera
med vispad gradde smaksatt med pepparrotsvisp och geléad smérgas, se MRS.
Flytande konsistens: 45 g broccolipuré och 45 g artpuré samt 180 g Sopp- och
sasbas, berikad, Findus 96008702. Servera med vispad gradde smaksatt med
pepparrotsvisp. Uteslut smoérgas.

MRS= Matt Ratt & Sldtt.

Vispgradde 2dl 2 lit

Pepparrot, riven 20g 200g Per portion

Salt och peppar 2',35dl

Kallrokt lax, strimlad 300¢g 3 kg 4E8rée|:§|a|

Brod 200 g 2 kg _,.I..-t-"l'"'i e R Pzr;);ein

Smaor 50g 500¢g .a-"""#-" e

Ost 100 g 1 kgl,.-“'ff" _;&"'—-\ e
.__.” . ~ 58 '1"4'|._1|I

Soppa ) -‘ - %

Blanda puréer, mjolk och buljongpulver.

Koka upp och tillsatt gradde, red ev. med
majsstéarkelse. Vispa i Berikning Majsvalling
och matfett och koka upp. Smaksatt.

Lax- och pepparrotstopping
Vispa gradde och tillsatt pepparrot. Smaksatt.

Servera soppan med strimlad lax, en klick
topping och en smorgas.

Per portion
2,5dl
Energi

404 kcal

Protein
151¢g

Grov patékonsistens: enligt recept.
Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt torskfilé med Torsktimbal, Findus
96008489. Servera med Brédtimbal, Findus 96008767.

Gelékonsistens: tillsatt Torskpuré, Findus 96012420 istéllet for torskfilé. Fortjocka
soppan med Berikning Majsvalling, Findus 96013897. Servera geléad smorgas, se

MRS, och creme fraiche.

Flytande konsistens: se gelékonsistens. Fortjocka ej soppan, uteslut smorgas.

MRS=Maditt Ratt & Sltt.

Hostgul fisksoppa

Hostgul fisksoppa a 2,5 dl
Morotspuré, Ekologisk,

10 port 100 port

Findus 96012409 500 ¢g 5kg
Grov grénsakspuré, Findus 96012386 500 g 5kg
Gronsaksbuljong, fardig 1lit 10 lit
Vitt vin/matlagningsvin 2dl 2 lit
Vispgradde 3dl 3 lit
Matfett 50g 500¢
Vitlokspulver 0,5tsk  0,5dl
Saffran 05¢g 5g

Majsstarkelse
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 100 g 1kg

Cayennepeppar

Salt

Torskfilé, Findus 96013080 300¢g 3 kg
Brod 200¢g 2kg
Smor 50g 500¢g
Ost 100 g Tkg

Hostgul fisksoppa

Tina och tarna torskfilén. Blanda puréer, buljong, vin,
gradde, matfett, vitlokspulver och saffran. Lat koka upp.
Red av med majsstarkelse och lat sjuda ca 5 minuter.
Vispa i Berikning Majsvalling, spad eventuellt. Tillsatt
torskfilé. Lat sjuda tills fisken &r klar. Smaksatt.

Servera med créme fraiche, smérgas med palagg samt
standardmijolk.

Per portion
2,5dl
Energi

602 kcal
Protein
248¢g

Per portion

2,5dl
Energi
312 kcal

Protein

Broccoli och ostsoppa

Broccoli och ostoppa a 2,5 dl 10 port 100 port

Gul lok 1st 10 st
Vitloksklyfta 1st 10 st
Rapsolja 2 msk 3dl
Broccolipuré, ekologisk,

Findus 96015031 Tkg 10 kg
Mjalk 5dl 5 lit
Vispgradde 5dl 5 lit
Grénsaksbuljong, koncentrerad 2 msk 3dl
Ost, riven eller ostcreme 500 g 5 kg

Salt och peppar, finmald
Majsstarkelse

Topping
Krutonger 300¢g 3kg

Broccoli och ostsoppa

Stek finhackad 16k och vitlok l&tt i olja. Tillsatt broccoli-
puré, mjolk, gradde och gronsaksbuljong. Koka upp
och ror i ost tills det smalter och red av med majs-
starkelse. Smaka av med salt och peppar.

Toppa med krutonger och ev. rostade rapsfron eller
bla vallmofrén.

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt [6k och vitlok

med 16k och vitlokspulver och krutonger med Brodtimbal,
Findus 96008767.

Gelékonsistens: se timbalkonsistens. Fértjocka med Thick
& Easy™, Findus 96012898. Uteslut topping. Servera med
geléad smorgas, se MRS.

Flytande konsistens: se timbalkonsistens. Ersatt topping
med klick creme fraiche.

MRS=Matt Rdtt & Slatt.

EOED

Majs- och morotssoppa
med ingefara & ortolja

Majs- och morotssoppa a 2,5 d/ 10 port 100 port

Majspuré, Findus 96008274 500 g 5 kg
Morotspuré, Ekologisk,

Findus 96012409 500¢g 5kg
Gronsaksbuljong, fardig 1lit 10 lit
Vispgradde 5dl 5 lit
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 150g  1,5kg
Ingefara, pulver 2 tsk 1dl

Majsstarkelse
Salt och svartpeppar, finmald

Olivolja/értolja 1dl 1lit
Ev. vallmofron

Majs- och morotssoppa

Koka upp alla ingredienser till soppan. Vispa ner
Berikning Majsvalling. Red av till 6nskad konsistens
och koka upp. Smaka av med salt och peppar.

Servera soppan och ringla pa olivolja/értolja.
Toppa eventuellt med vallmofron.

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: enligt recept. Servera med Brodtimbal,
Findus 96008767. Uteslut vallmofrén.

Gelékonsistens: enligt recept. Fortjocka soppan med Thick &
Easy™, Findus 96012898. Servera med geléad smérgas, se MRS.
Utslut vallmofrén.

Flytande konsistens: enligt recept. Uteslut vallmofrén.

MRS=Mqdtt Rdtt & Slatt.



Angamat

Angamat a2,5dl 10 port 100 port
Blomkalspuré, Findus 96008414 1,5 kg 15 kg
Vispgradde 5dl 5 lit
Gronsaksbuljong, fardig 5dI 5 lit
Berikning Majsvalling,

Findus 96013897 100 g 1kg
Salt och vitpeppar, finmalen

Klostergronsaker, Findus 96008240 500 g 5kg
Arter, Findus 96013230 150 g 1,5 kg
Topping

Sockerarter 150 g 1,5 kg
Persilja, Findus 96008682 15g 150 g
f\ngamat

Koka upp puré, gradde och grénsaksbuljong.
Lat puttra i 5 min. Vispa i Berikning Majsvalling,
tillsatt klostergronsakerna och arter, |at sjuda
ytterligare 1 min. Smakséatt med salt och peppar.

Vid servering garnera med strimlade sockerarter,
persilja och eventuellt 6rtolja.

CA@) =D

2

Gron artsoppa med
gronsaksrora & orter

Gro6n drtsoppaa2,5dl 10 port 100 port
Artpuré, Findus 96008227 700 g 7 kg
Sopp & sasbas, berikad,

Findus 96008702 1,5 kg 15 kg
Gronsaksbuljong pulver 20g 200¢g
Vispgradde 3dl 3 lit

Majsstarkelse
Timjan, malen
Mejram, malen
Salt och peppar

Gronsaksréraa35g

Morot, riven 150 g 1,5 kg
Gurka, riven 100 g Tkg
Farskost 60g 600 ¢g
Graslok, Findus 96008681 10g 100 g

Salt & vitpeppar

Gron artsoppa

Koka upp Artpuré, Sopp- & sdsbas och buljong.
Tillsatt gradden och lat sjuda ca 5 min.

Red av med majsstarkelse. Smakséatt med timjan,
mejram, salt och peppar.

Gronsaksréra

Riv gronsakerna, salta gurkan lite latt och lat
den sta en stund. Pressa ut vattnet just innan
du blandar med 6vriga ingredienser.
Smaksatt med salt och vitpeppar.

Per portion
2,5dl
Energi

304 kcal
Protein
85g

Grov patékonsistens: enligt recept. Koka gronsakerna val.

Timbalkonsistens: ersitt gronsaker med bitar av Morotstimbal, Findus 96008575,
Broccolitimbal, Findus 96008603 samt Blomkalstimbal, Findus 96008668.
Gelékonsistens: tjock Blomkalssoppa, se MRS. Servera med broccoligrédde och
geléad smorgas, se MRS.

Flytande konsistens: Blomkalssoppa, se MRS. Servera med broccoligréadde.

MRS= Miitt Rétt & Sldtt.

Per portion
2,5dl
Energi

294 kcal
Protein
10,2g
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Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: ersatt gronsakerna och grasloken i grénsaksréran till Morotspuré,

Findus 96012411 och finmald torkad graslok. Servera med Brédtimbal, Findus 96008767.
Gelékonsistens: se timbalkonsistens. Fértjocka med Thick & Easy™, Findus 96012898.
Servera med geléad smorgas, se MRS.

Flytande konsistens: se timbalkonsistens. Uteslut smérgas.

MRS= Matt Ratt & Sldtt.

Per portion
2,5dl
Energi

404 kcal
Protein
16,5g

Broccolisoppa med

tonfisk toast

Broccolisoppa a 2,5 dl 10 port 100 port
Broccolipuré, ekologisk,

Findus 96015031 900 ¢g 9 kg
Gronsaksbuljong, fardig 1lit 10 lit
Creme Fraiche 5dl 5 lit
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 100 g Tkg

Salt och peppar

Tonfisktoast

Tonfisk i vatten, avrunnen 300¢g 3 kg
Creme Fraiche 2dl 2 lit
Citron, pressad 15¢g 150 g
Salt och peppar

Brod, typ landgang 20st 200t
Spenat, farsk 40¢g 400 ¢g
Tomat 200¢g 2 kg

Broccolisoppa

Koka upp Broccolipuré, buljong och créme fraiche och lat
sjuda 5 minuter. Vispa i Berikning Majsvalling och koka
upp. Smaka av med salt och peppar.

Tonfisktoast
Hall av vattnet fran tonfisken. Blanda ihop med créme
fraiche, citronsaft, salt och peppar.

Lagg brodskiva, tonfiskréra, spenat, tomatskiva och sist en
brodskiva. Skar diagonalt 6ver till en trekantsnitt.

Broccolisoppa med smérgas i timbalkonsistens

Serverad med Brédtimbal, Findus 96008767 med Spenatpuré, Findus
96014861, blandad med Thick & Easy™, Findus 96012898, hackad Lax-
timbal med réksmak, Findus 96008750, blandad med lite creme fraiche
samt hackad Tomattimbal, Findus 96008771. Férska 6rter pa soppan ér
endast garnityr.

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt tonfisktoast med Brodtimbal, Findus
96008767 och lagg pa tinad Spenatpuré, Findus 96014861, hackad Laxtimbal
med roksmak, Findus 96008750 samt hackad Tomattimbal, Findus 96008771.
Gelékonsistens: fortjocka soppan med Thick & Easy™, Findus 96012898.
Uteslut Tonfisktoast. Servera med créme fraiche och geléad smérgas, se MRS.
Flytande konsistens: se gelékonsistens. Uteslut smorgas.

MRS= Matt Ratt & Sltt.



Findus puréer i sopprecepten

96014861 96015031
Spenatpuré Broccolipuré, ekologisk

96012431 96012386
Selleripuré Grov gronsaksspuré

Majs- & kokossoppa med
curryrostade kikartor

Maijs- och kokossoppaa2,5dl 10 port 100 port

Rapsolja 1 msk 1,5dl
Gul lok 0,5 st 5 st
Gronsaksbuljong, fardig 7 dl 7 lit
Majspuré, Findus 96008274 800 ¢g 8 kg
Berikning Majsvalling,

Findus 96013897 150 g 1,5 kg
Kokosgradde 3dl 3 lit
Limesaft, farskpressad 0,5 st 5 st
Sambal Oelek Ttsk 3,5 msk

Majsstarkelse
Salt och peppar

Curryrostade kikartor & spenat topping a 0,5 dl

Rapsolja 3 msk 4,54l
Kikartor, avrunna 440¢g 4,4 kg
Curry 3 msk 4,5dl
Salt

Spenat, farsk 60g 600 g

Maijs- och kokossoppa

Skala, hacka och stek [6ken latt i olja. Tillsatt gronsaks-
buljong och Majspuré. Koka upp under omrérning och
tillsatt kokosgradde, limesaft, sambal oelek och sjud
ytterligare ca 5 minuter. Vispa i Berikning Majsvalling
och red av med majsstarkelse, koka upp. Smaka av
med salt och peppar.

Curryrostade kikartor

Hall av och skolj kikértorna. Lagg pa ett bleck och
blanda med olja, curry och salt. Rosta i ugn 200°C
ca 15 minuter. Ta ut ur ugnen och blanda i spenaten.

Servera soppan och toppa med kikart- och spenat-
blandningen.

96012409 96012419 96008363
Morotspuré, ekologisk Palsternackspuré Gron Sparrispuré

96008227 96008274 96008414
Artpuré Majspuré Blomkalspuré

Per portion
2,5dl
Energi

329 kcal

Protein
97¢g

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: enligt recept. Uteslut kikartor och spenat.
Ersatt Sambal Oelek med chilipulver och 16k med I6kpulver.
Gelékonsistens: se timbalkonsistens. Fértjocka soppan med
Thick & Easy™, Findus 96012898.

Flytande konsistens: se timbalkonsistens.

MRS= Madtt Rdtt & Sldtt.

Findus,

Kontakta Findus Special Foods, om du har nagra fragor. Tfn 020-88 60 00
Prenumerera och fd recept, tips och information om nyheter samt inspirerande kampanjer
direkt i din inkorg. Anmal dig till vart Nyhetsbrev pa specialfoods.se/nyhetsbrev/

findusspecialfoods, specialfoods@se.findus.com, www.specialfoods.se
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