Per portion
Energi
131 kcal
Protein
2g

GELEHALLON

T )

[

10 portioner

225 g Socker

1dl Vatten

75 g Glukossirap

225 g Hallonpuré, Findus 96012417
21 g Gelatinblad

5 g Citronsyra

Strésocker till rullning

Lagg gelatinblad i kallt vatten.
Koka socker, vatten och glukossirap i en kastrull
till 140-145°C. Varm under tiden Hallonpur€ i en

kastrull. Hall purén i sockerl6sningen och varm
pa nytt ti_llw.gela'ﬂnbladen och
tillsatt tillsa ed citronsyra i kastrullen.

Hall upp i oljade sma silikonformar. Lat stelna.

Sockret kan bérja smélta da dessa geléhallon &r

gjorda pa gelatin.




Findus Hallonpuré

ar en varmebehandlad, slat
och osétad puré gjord pa
rena ravaror.

Purén ar 16sfryst i sma bitar
som ar enkla att portionera.

TIPS!

Hallonisen dr
|dskande god !
ett alkoholfntt
alternativ s_orer;r
t ex pdronc!
eller citrondryck-

HALLONSOPPA

10 portioner

750 g Hallonpuré, Findus 96012417
2,5 dl Rétt vin el matlagningsvin

8 dl Vatten

1dl Socker

15 g Kanelstang

2 tsk Vaniljsocker

Majsstarkelse

30 g Vaniljglass
150 g Mandelbiskvier

Tina purén i en kastrull och tillsatt alla ingredi-
enser utom stérkelsen. Lat sjuda 5-7 minuter.
Red av med majsstarkelse. Lat svalna och
servera med en kula vaniljglass och krossade
mandelbiskvier.

HALLONPANNACOTTATARTA

Per porti
Energi
150 kcal

Protein

TIPS! Matlagningsvin/vin kan bytas
ut mot druvijuice eller dpplejuice.

20 portioner Hallongelé
125 g Hallonpuré, Findus 96012417
—— . . 5 g Gelatinblad
150¢ Kei(t ex Digestive 1dl Vitt vin el matlagningsvin
50 g Smor

600 g Florsocker

Pannacotta Bar till garnering
250 g Hallonpuré, Findus 96012417

14 g Gelatinblad Botten

Pannacotta

Tina purén. Blotlagg gelatin. Koka upp
gradde, vaniljsocker, socker och citron-
saft. Tag fran vdrmen och rér ner gelatin
och puré. Tag ut botten fran kylen och
hall pa pannacottan och stéll i kyl ca 3-4
timmar.

Hallongelé

Krossa kexen fint. Smélt sméret Blstlagg gelatinet. Varm puré och vin.
och blanda med smulorna. Tryck  Tillsétt gelatin och florsocker. Lat svalna
utibotten paenrund formmed  nagotinnan den halls 6ver den stelnade

1dl Sosker 4 |6stagbar kant, ca 24 cm i dia- pannacottan. Lat stelna i kyl. Dekorera
Saft fran Tst citron meter. Satt i kylen. med bér vid servering.

5dl Vispgradde
10 g Vaniljsocker

TIPS?! till timbalkonsistens, byt ut
botten till riven brédtimbal och tryck
ut i formen. TIPS!

Gﬁr dven bra att
gbra detta recept

HALLONIS
i portionsskdlar

10 portioner - eller glas.

250 g Hallonpuré, Findus 96012417
5 msk Socker

Tina Hallonpuré med socker i en
kastrull. Hall upp i iskubsformar
och frys.

Servera i ett glas med rosévin, . [ L .
cider eller mineralvatten. i s Perport!on
= . . Energi
306 kcal
Protein
23g

Per portion
Energi
35 kcal

Protein
03g
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Per portion
Energi
399 kcal

Protein
514 g

CHURROS MED HALLONCURD

10 portioner Halloncurd

Varm Hallonpuré med socker och smér i en kastrull till
Halloncurd sockret |6st sig. Blanda ut majsstérkelse med citron-
125 g Hallonpuré, Findus 96012417 saft. Ror ner i hallonsasen. Vispa sénder dggulorna lite
75 g Socker latt med en gaffel och ror ner i hallonsasen. Varm upp
20 g Smor igen under omrdrning tills sasen tjocknat till en curd.
Saft fran 1 st citron Lat svalna i kylskap och férvara under lock.
1 msk Majsstéarkelse GONTEoS
2 st Aggula Koka upp vatten, mjélk, smér, salt och socker i en

kastrull. Sank varmen och rér ner mjélet med en slev.

Churros Ta bort fran varmen och lagg i en skal. Vispa degen
1.5dl Vatten med elvisp ca 5 minuter.

1,5 dI Mjslk Tillsatt 4ggen, ett i taget, och vispa till en sl&t smet
125 g Smor och hall upp i spritspése med stjarntyll. Varm oljan till
1krm Salt 180°C. Spritsa ner 10 cm langa bitar och klipp av med
2 msk Socker sax. Frittera ca 4-5 minuter, vind churrosstavarna da
3,5 dI Vetemjs| och da. Ta upp dem och lat de rinna av pa hushalls-
3stAgg papper och rulla i socker och kanel.

1,5 dl Rapsolja

Socker och kanel till rullning TIPS! till timbalkonsistens, byt ut churros till

brédtimbal delad i stavar, pensla med smdlt
smar och rulla i socker och kanel.

Finus

Besék 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



