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10 portioner

Inspiration till julbordet

Ingredienser

5 st Torsktimbal, FINDUS 96008489

1dl Senap, hélften svensk stark, halften dijon
1tsk Salt

4 msk Socker

3 msk Vitvinsvinager

Maten spelar ofta en central roll i julfirandet for de allra
flesta. Med vart breda sortiment och vara inspirerande
recept kan du enkelt laga en harligt valfylld och konsistens-

anpassad julbuffé med goda smaker till alla matgaster. 1dI Rapsolja

3 msk Vatten

2 msk Torkad dill
God jul, 6nskar Findus Special Foods!

Tillagning

Blanda senap, salt, socker och vinager i en
matberedare. Tillsatt oljan i en tunn strale
under omrorning. Blanda sist i vatten och dill.

Dela Torsktimbalerna i storlek med normal-
stora sillbitar. Lat dem dra i sasen cirka 1h
innan servering. Alternativt anvéand silad sas
fran senapsill och lagg bitar av torsktimbal i
senapsasen och lat dra en timme.

Matjessilltarta

TIPS! Ldgg upp i en trevlig glasburk /el

16 portioner { i - e :
Kllten skdl och Idt dra i kylskap tills servering. B

Ingredienser

5 st Brédtimbal, FINDUS 96008767

16 g Gelatinblad

250 g Torskpuré, tinad, FINDUS 96012420 RaL2

e Broccolitimbal

1dl Matjessillspad, silat med adelost

Salt, finmald peppar

Torkad dill 10 portioner

Tillagning Ingredienser

Riv brdtimbalen fint och pressa 5 st Broccolitimbal, FINDUS 96008603

samman den till en pajbotten. Adelost pa tub

Blotlagg gelatinet. Varm purén och

tillsatt gelatinet i purén. Blanda ner Tillagning

graddfil och spad. Smaka av med salt, Skér broccolitimbalerna i 4 bitar. Klicka pa lite

peppar och torkad dill. Hall smeten pa sdelost.

pajbotten och lat stelna i kyl.




Prinskorv

10 portioner

Ingredienser

300 g Skinkpuré, FINDUS 96008186

300 g Omelett- och timbalbas, FINDUS 96008415
0,75 dI Thick & Easy, FINDUS 96012898

0,5 tsk Hickory Liquid Smoke

0,75 msk Lékpulver

Salt, finmalen peppar

R6d karamellfarg

Tillagning

Tina puré och omelett- och timbalbas. Blanda
med Thick & Easy. Smakséatt med &ttika, kryddor
och hickory. Klicka ut pa plastfolie och rulla

till sma korvar alt spritsa korvar pa vél smorda
bleck och tack med lock. Tillaga i 100% anga i
ca 40 min.

)

TIPS! Servera kall i skivor med rédbetsgelé
(se recept pa var hemsida).

10 portioner

Avkok Ingredienser

1 st Morot 250 g Kalvpuré,

1 st Gul 16k FINDUS 96008588
10 g Kryddpepparkorn 2 dI Avkok

10 g Vitpepparkorn 10 g Gelatinblad

2 st Lagerblad Salt

6 dl Vatten Rod karamellfarg
Salt

Tillagning

Bérja med att géra ett avkok pa morot, 6k,
peppar, lagerblad, vatten och salt. Bl6tlagg
gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm
puré och silat avkok. Tillsatt det bl6tlagda
gelatinet under omrorning. Smaksatt och
fargsatt. Lat stelna i kyl.

Julskinka

10 portioner

Ingredienser

300 g Skinkpuré, FINDUS 96008186

300 g Omelett- och timbalbas, FINDUS 96008415
2,5 msk Thick & Easy, FINDUS 96012898

1,5 msk Senap

1,5 msk Buljongpulver

Salt

R6d karamellfarg

Griljering
Senap
Siktat strobrod

Tillagning

Tina puré och omelett- och timbalbas
tillsammans. Blanda med Thick & Easy.
Smaksatt och fargsatt. Hall i vél smorda

bleck eller formar tackta med lock eller folie.
Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C i
ca 40 min. Blanda senapen med det siktade
strobrédet sa att strébrddet blir mjukt. Stjalp
upp skinkan och bred senapsblandningen Gver.
Servera i skivor med senap.

TIPS! Viinta tills julskinkan svalnat innan du
breder pa senapen fér att den inte ska rinna.
Dekorera med grénkal fér en hdrlig presentation.




Saffranssemla

10 st

Ingredienser

14 st Pannkaksplatt timbal, FINDUS 96008667
Bittermandelessens

1/2 Paket saffran

3,5 dl Vispgradde

1 st Valkokt potatis

Florsocker

Tillagning
Mosa potatisen val och tryck den genom en

finmaskig sil. Spad och rér ut den med rinnande

vispgradde till mandelmasskonsistens. Smaksatt med bittermandelessens och florsocker. Vispa
resten av gradden och smakséatt med saffran och florsocker. Bred ut lite av mandelmassan pa 10
pannkaksplattar, spritsa sedan med saffransgradde. Skar trekanter av resterande

pannkaksplattar och lagg pa som lock.

Geléhallon

10 portioner

Ingredienser

110 g Socker

0,5 dl Vatten

40 g Glukossirap

100 g Hallonpuré, FINDUS 96012417
11 g Gelatinblad

2,5 g Citronsyra

Strésocker att doppa i

Tillagning

Lagg gelatinblad i kallt vatten. Koka socker,
vatten och glukossirap i en kastrull till 140

- 145°C. Varm under tiden Hallonpuré i en
kastrull. Hall purén i sockerlésningen och
varm pa nytt till 115°C. Krama ur gelatinbladen
och tillsatt tillsammans med citronsyra i
kastrullen. Hall upp i oljade sma silikonformar.
Lat stelna i kylskap. Tryck ut hallongelén ur
formarna och rulla i strésocker.

N

Manna a la Malta

10 portioner

Ingredienser

5 dIl Mjolk

0,5 dl Mannagryn
1,5 dl Vispgradde
Socker
Vaniljsocker

Tillagning
Blanda mjélk och mannagryn. Lat koka 4 min.

Kyl ner. Vispa gradden och blanda i. Smaksatt.

Vid servering str6 kanel 6ver.

TIPS! Servera med fruktsds.

Fruktsas

Ingredienser

40 g Jordgubbspuré, FINDUS 96012397
4 msk Vatten

0,5 tsk Potatismjcl/Tapiokastarkelse
0,5 msk Socker

Tillagning

Blanda vatten och potatismjcl/tapioka-
starkelse. Sjud upp. Tillsatt purén.
Smaksatt med socker.

TIPS! Ett enklare sdtt att tillaga fruktsds/
sylt: Tina fruktpuré och séta med florsocker/
socker. Fértjocka ev. med Thick & Easy.



Till nyarsfesten!

TIPS! Rétt vin kan bytas ut mot
druvjuice eller dpplejucie.

Hallonsoppa

10 portioner

Ingredienser

750 g Hallonpuré, FINDUS 96012417
2,5 dl R6tt vin/matlagningsvin

8 dl Vatten

1dl Socker

15 g Kanelstang (1 st)

2 tsk Vaniljsocker

Maizena

30 g Vaniljglass

150 g Mandelbiskvier

Besok gérna var webbaserade utbildning matviddysfagi.luvit.se

Kontakta Findus Special Foods, om du har nagra fragor.

Tfn 020-88 60 0O eller specialfoods@se.findus.com. www.specialfoods.se
Missa inte vart nyhetsbrev samt félj oss pa Instagram @findusspecialfoods

Tillagning
Tina purén i en kastrull och tillsatt alla
ingredienser utom starkelsen.

Lat sjuda 5-7 minuter. Red av med maizena.
Lat soppan svalna och servera med en kula
vaniljglass och krossade mandelbeskiver
(dessa utesluts vid timbalkonsistens).
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