Findus .
Special  Latert GA?
'r.OOdS MED FINDUS BLABARSPURE

Per portion
Energi
215 kcal

Protein
15¢g

. MARANGS!
MED BLABAR

10 portioner

Blabar och chokladsas
400 g Blabarspuré, Findus 96012384  Sjud upp blabarspuré, dpplejuice,

1.dl Appeljuice socker och kakao. Ta fran plattan och
0,5 dl Socker blanda i Thick & Easy™. Lat svalna. _
/

1 msk Kakao

1msk Thick & Easy™, Findus 96012898 ~ V1sPa gradde och skiva bananer.
Varva marang, gradde, bananer och

2,5dl Vispgradde blabirssas.
100 g Maréang
2,5 st Banan Servera.




Findus Blabarspuré

ar en varmebehandlad, slat
och osétad puré gjord pa

rena ravaror.
Purén &r 16sfryst i sma bitar
som &r enkla att portionera.

Per portion
Energi
318 kcal
Protein

TIPS!

Till timbalkonsistens
ersdtt havresr_nu N
"med riven Brodtimbal,

Per portion
Energi
158 kcal

Protein
17¢g

BLABARSKRAM MED
HAVRESMUL & GRADDE

10 portioner

600 g Blabarspuré, Findus 96012384
100 g Marsansas
1dl Florsocker

Havresmul
100 g Smor
6 dl Havregryn
1dl Socker

2,5dl Vispgradde

Tina purén och blanda med marsansas och flor-
socker. Lagg i en spritspase.

Havresmul

Blanda smar, havregryn och socker och laggien
stekpanna. Stek tills havregrynen far farg under
omrorning eller lagg allt i ett bleck och satt ugnen
pa 220°C ca 10-15 minuter.

Varva blabarskram och havresmul i portionsskalar
och avsluta med gradde och lite havresmul pa
toppen.

BLABARSSOPPA

10 portioner

800 g Blabarspuré, Findus 96012384
1,5 lit Vatten

1,5 dl Socker

1,75 msk Potatismjol

Topping
100 g Mandelbiskvier

Sjud upp puré, vatten och socker. Red av med
potatismjol. Hacka mandelbiskvierna grovt eller
servera dem hela till en varm eller kall soppa.

Tips! Ringla gérna léttvispad grddde 6ver och toppa dven
med rostade kokosflingor. Det blir bade vackert och gott!

BLABARSCHEESECAKE

12 portioner

Botten
15 st Digestive kex
125 g Smor

Fyllning

250 g Blabérspuré, Findus 96012384
400 g Farskost

1dl Socker

1tsk Vaniljsocker

4 st Agg

Topping

50 g Blabarspuré, Findus 96012384

0,5 msk Thick & Easy, Findus 96012898
3 dl Graddfil

1tsk Vaniljsocker

1 msk Socker

TIPS!
Till timbalkonststens,

ill finriven
t botten till finrive
e nbal, Findus

96008767 och tryck
ut i botten-

Botten

Krossa kexen fint. Sméalt smoret
och blanda med smulorna. Tryck
ut i botten pa en rund form med
|6stagbar kant, ca 24 cm i dia-
meter. Satt i kylen och lat stelna
ca 10 minuter.

Fyllning

Vispa farskost, socker, vanilj-
socker och vispa ner ett agg i
taget till en slat konsistens.
Vispa sist ner tinad blabarspuré.
Sattiugn 175°C, ca 30-35 min-
uter. Ta ut och Iat svalna nagot.

Topping
Tina blabarspuré och vispa i
Thick & Easy™.

Blanda graddfil, vaniljsocker
och socker. Bred pa kakan och
klicka ut blabarspuré och dra ut
den till ménster med en gaffel.
Sattiugn 175°C ca 5-7 minuter.
Ta ut och lat svalna.

Per portion
Energi
365 kcal
Protein
6,6g




S$836/jan-20

Per portion

Energi
188 kcal

Protein
36¢g

BLABARSRULLTARTA MED BLABARSGRADDE

10 portioner

Blabérsfyllning

200 g Blabarspuré, Findus 96012384
0,75 g Socker

2 msk Thick & Easy™, Findus 96012898

Rulltarta

3 st Agg

1,5 dl Socker

2 dl Vetemjol
1tsk Bakpulver
0,5 dI Mjslk

100 g Blabéarspuré, Findus 96012384
0,5 dl Socker

2,5dl Vispgradde

Farska blabér till garnering

Blabarsfyllning
Véarm Blabarspuré och socker. Ta fran plattan
och vispa i Thick & Easy™.

Rulltarta

Vispa dagg och socker fluffigt. Vand i de torra
ingredienserna och vispa i mjolk. Lagg ett bak-
platspapper pa ett bleck och bred ut socker-

kakssmeten. Satt i ugn 250°C i ca 4-5 minuter.

Str6 socker pa ett annat bakplatspapper och
vand upp den fardiga sockerkakan och bred pa
blabéarsfyllningen och rulla ihop till en rulle.

Sjud upp blabéarspure och tillsatt socker. Vispa

gradde och blanda med avsvalnad blab&rspuré.

Skiva en bit rulltarta och spritsa pa blabéars-
gradde och garnera med farska blabar.

Besok gérna var webbaserade utbildning matviddysfagi.luvit.se
Kontakta Findus Special Foods, om du har nagra fragor. Tfn 020-88 60 00 eller
specialfoods@se.findus.com www.specialfoods.se
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