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KONSISTENSGUIDE

Konsistens

Hel och delad

Grov paté

Tjockflytande

Beskrivning

Normal konsistens, eventuellt
delad i mindre bitar.

Luftig, mjuk och grovkornig, t ex
saftig och mjuk kottfarslimpa.
Latt att dela med gaffel.

Mer tuggmotstand jamfért med
timbal samt innehaller partiklar.

Mjuk, slat, kort och sammanhal-
lande, t ex omelett. Kan &tas
med gaffel eller sked.

Mattlig grad av tuggmotstand
och homogen konsistens.

Mer pords &n grov paté.

Mjuk och hal mat, t ex vinbarsgelé.
Kan &tas med gaffel eller sked.
Dallrig och homogen. Smaélter i
munnen, till skillnad fran grov paté
och timbal.

Slat och rinnande, t ex tomatsoppa.

Rinner av skeden. Kan ej dtas med
gaffel.

Mindre krémig jamfoért med
tjockflytande.

Slat och trogflytande, t ex graddfil.
Droppar fran skeden. Kan ej tas
med gaffel.

Krémigare an flytande.

Exempel

Helt eller delat kétt, hel fisk,
férs- eller korvréatter, gronsaker,
potatis och sas.

Farsk frukt eller konserverad frukt
med vispad gradde eller glass.

Grov kéttpaté eller hel kokt fisk,
grov gronsakspaté eller vélkokta
gronsaker, potatis hel eller pressad
och s&s. Delad konserverad frukt
med vispad gradde eller glass.

Kott- eller fisktimbal,
gronsakstimbal/puré, potatismos
eller pressad potatis och sas.
Fruktfromage med vispad gradde
eller glass.

Kall kott- eller fiskgelé, gronsaks-
puré eller kall gronsaksgelé,
potatismos och tjock sas.
Fruktgelé med vispad gradde
eller glass.

Berikad kott-, fisk- eller gronsaks-
soppa med en klick av creme
fraiche. Fruktsoppa med vispad
gradde eller glass.

Berikad tjockflytande kott-, fisk-
eller gronsakssoppa med en klick
av creme fraiche.

Tjockflytande fruktsoppa med
vispad gradde eller glass.

Ge forst en liten mangd véatska med tesked for att se om personen kan svélja vald konsistens
utan att hosta. Var férsiktig! De flesta personer med dysfagi behdver tjockflytande dryck
t ex nyponsoppskonsistens. En del personer med dysfagi kan dricka kolsyrad dryck.

Var alltid uppmdrksam och forsiktig ndr ny konsistens introduceras!

Referenser:

Rothenberg E, Ekman S, Bilow M, Méller K, Svantesson J, Wendin K, Scandinavian Journal of
Food & Nutrition 2007; 51:141-147 - DOI: 10.1080/17482970701760675.
Wendin K, Ekman S, Bilow M, Ekberg O, Johansson D, Rothenberg E, Stading M.
Food & Nutrition Research 2010, 54; 5134 - DOI: 10.3402/fnr.v54i0
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RATT OCH NARINGSRIKTIG KOST
- EN RATTIGHET

Att inte kunna féra maten till munnen, att inte kunna tugga, att hosta, att
det gor ont ndr man &ter, att tappa aptiten, att mailla, att maten stoppar
upp i brostet - allt detta kan orsaka néringsbrist och viktnedgang. Att

fa i sig naringsriktig och energirik kost med ratt konsistens &r lika viktigt
for att leva som att kunna andas - i ett valfardsland borde det vara en
sjdlvklarhet att alla ska ha ratt att fa kdnna sig matta.

Sjatte omarbetade upplagan

Det dr med gladje vi presenterar var populdra kokbok i en sjatte omarbe-
tad upplaga, med ytterligare ett antal nya recept. | boken ger virad om
hur personer som bara kan &ta konsistensanpassad eller sma mangder
mat ska kunna fa i sig tillrackligt med naring och energi. Har finns recept
saval for personer med férvarvade eller medfédda handikapp, alders-
forandringar och demens, neurologiska sjukdomar, dalig tandstatus,
infektioner m.m. Genom att félja de olika recept- och menyférslagen ar
det 1att att komponera de maltider som kravs for att fa ratt konsistens
och néring. Eftersom maltiden dven ska vara ett trevligt avbrott att se
fram emot har vi lagt extra stor vikt vid att arbeta med aptitlighet i ett
vidare perspektiv, dar doft, smak, variation och inte minst utseende ar
viktiga byggstenar for att ratterna ska attrahera alla sinnen.

En valkomnande tallrik gér det naturligtvis lattare att &ta, vilket betyder
mycket for att tillgodogora sig matens naringséamnen.

45 ars erfarenhet

Findus Special Foods har i manga ar varit ledande i Sverige nar det géller
att anpassa kostens konsistens och naringsinnehall till personer med
tugg- och svéljsvarigheter och dver tid dven arbetat med berikad mat.
Vi har en gedigen kunskap baserad pa mer an 45 ars erfarenhet inom
omradet. Under aren har vi ocksa utvecklat tata kontakter med dietister,
naringskonsulenter, kostekonomer, logopeder och vardpersonal.

Fyller ett viktigt behov

Vi vet sedan tidigare att var kokbok fyller ett viktigt behov for bade
enskilda ménniskor och fér personal pa sjukhus, vardhem, gruppboenden,
skolor med flera som lagar mat &t personer med tugg- och svaljsvarig-
heter samt till personer med dalig aptit. Kokboken kan med férdel dven
anvandas som kurslitteratur vid utbildning av bl.a. kostekonomer, dietis-
ter, kdksmastare och kockar.

Kokboken baseras pa de konsistenser som presenteras i konsistensguiden
vilken rekommenderas av Livsmedelsverket och Socialstyrelsen samt
ingar i Geriatrisk Nutrition.

' P #‘-}

Geriakrisk
nutnton

Vi hoppas att bade du som lagar mat och dem du lagar mat at far gladje
och nytta av innehallet.
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INNEHALL

Konsistensanpassad mat

Tips att 6ka aptiten

Extra kalorier

Omvandlingstabell

Grov Patékonsistens
Timbalkonsistens och finger food
Gelékonsistens

Flytande och Tjockflytande konsistens
Drycker

Desserter

Mellanmal
Berikade maltider i sma portioner
Produktinformation

Helgmenyer

Receptregister

BMI - tabell
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KONSISTENSANPASSAD MAT

Matgladje ar lika viktig for alla - oavsett matens konsistens

Utseende, lukt, smak och variation betyder mycket for var upplevelse av
maltiderna, som skall vara dagens héjdpunkter.

| den har kokboken hittar du matratter som:

- ar latta att laga

- smakar gott

- ser trevliga ut

- har en lamplig konsistens

- overensstammer med den hela matens smak och utseende.

Boken innehaller fem olika konsistenser med recept under respektive avsnitt,
konsistenser som 6verensstdmmer med konsistensguiden.

Recepten baseras pa Findus Grova patéer, Timbaler och Puréer.

Vid |attare dtsvarigheter, motoriska problem och orkesldshet.
- Luftig, mjuk och grovkornig konsistens.

Timbalkonsistens

Vid tugg- och svéljsvarigheter, brack eller fortrangningar i matstrupen. Passande
féor dem som hamstrar mat i kinderna eller dar maltiden tar lang tid.
- Mjuk, slat, kort och sammanhallande konsistens.

Gelékonsistens

Vid stora svéljsvarigheter, trogutlost svéljreflex och skadad eller kanslig munhala.

- Mjuk och hal konsistens.

Flytande konsistens

Vid kakfixering, fortrangningar eller skador i svalg och matstrupe.
- Slata berikade varma och kalla soppor.

Tjockflytande konsistens

Vid nedsatt rérlighet i munhala och svalj, allménna svéljsvarigheter,
fortrangningar eller skador i svalg och matstrupe.
- Slata tjockflytande berikade varma och kalla soppor.
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Under detta avsnitt finner du desserter som &r |atta att bade tugga och svalja.

Mellanmal

Mellanmal ingar som en viktig del i det totala dagsintaget for att uppna ett

tillrackligt energi- och naringsintag.

Nar aptiten ar dalig eller energibehovet 6kat maste den lilla portionen berikas.
Under detta avsnitt finner du recept och tips.



Tips for att oka aptiten

Servera ratt konsistens pa maten.
Borja gérna maltiden med en liten aptitretare t ex sillbit, soppa.
En frusen fruktpurébit fraschar upp munnen.

En frusen fruktpurébit stimulerar salivproduktionen, vilket
innebér att det blir |attare att ata.

En frusen fruktpurébit (istallet for en isbit) i ett glas kall dryck,
kyler ner, smakar gott och ser trevligt ut.

At 3-4 mellanmal per dag.

Servera sma portioner.

Servera med goda tillbehor, t. ex. lingonsylt, gelé, rédbetor m m.

Servera finger food.

Bjud om.

Lagg upp maten vackert.

Dekorera gérna maten dven om dekorationen ej &ts upp.
Duka vackert.

Intag maltiden efter vila.

Sitt bekvamt.

Spela lugn musik i bakgrunden.

Lugn maltidsmiljo.

Livsmedel

1st

1st
1dI(35¢g)
1tsk (5g)
Tmsk (15 g)
2tsk (10 g)
2msk (30 g)
2 msk (10 g)

0,5dI(50¢g)
2msk (30 g)
2tsk (10 g)
Tmsk (15 g)
0,5dI(50g)
0,5dI(50¢g)

Tmsk (15 g)

2msk (40 g)
2msk (40 g)
1msk (20 g)

Tmsk (12 g)
1msk (20 g)
Tmsk (18 g)

0,5dl(25¢)
1dlI (100 g)
0,5dl(25¢)
1st (65¢g)
1st (50 g)
1st(45g)
1st (30 g)
1st (20 g)
5st(40¢g)
100 g

Vad kan jag gora for att snabbt och
enkelt fa extra kalorier?

Agg

Riven ost (28 %)
Olja

Olja

Matfett (80 %)
Vispgradde

Findus Berikning Majsvalling

Graddfil

Créme fraiche (34 %)
Salladsdressing med olja

Majonnas (80 %)
Béarnaisesas
Hollandaisesas

Jordnotssmor
Tomatketchup
Lingonsylt
Appelmos

Socker
Sirap eller honung
Kolasas

Vispad gradde
Vaniljsas

Glass (17 %)
Glasspinne
Mazarin
Muffins
Rulltartsbit
Mums Mums
Chokladpraliner
Chokladkaka

135

15
45

70
105
40
10
95
120



OMVANDLINGSTABELL

Nedan féljer omvandlingstabell for:

- Findus djupfrysta puréer, Omelett- och timbalbas och
Sopp- och sasbas

- Findus Berikning Majsvalling

- Findus Thick & Easy™

- Matfett

- Socker

- Vetemjol

Findus djupfrysta puréer och Omelett- och timbalbas och
Sopp- och sasbas, berikad

100g = 25bitar 40g = 10 bitar
90g = 22bitar 35g = O9bitar
80g = 20 bitar 30g = 8bitar
75g = 19 bitar 25g = 7bitar
70g = 18 bitar (3 msktinad) 20g = Gbitar
60g = 15bitar
55g = 14 bitar
50g = 12 bitar (2 msktinad)

Findus Berikning Majsvalling

10g = 2msk
40g = 1dl
Findus Thick & Easy™
15g = Ttsk
45g = Tmsk
4g = Thick & Easy™ matt

Matfett = smoér, margarin, flytande margarin eller olja

5g = 1tsk
90g = 1dl
Socker
12g = Tmsk
8g = 1dl
Vetemijol
3g = T1tsk
30g = 3msk (0,5dD
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Grov patékonsistens dr litt att dela och ser aptitlig ut.
Bild - Grov Stekt Fldskpatémed kokt potatis, vilkokta gulbetor och I6ksds.

Grov patékonsistens ar en trygghet nar orken sviker. Den har en samman-
hallen, fluffig, grov konsistens som &r l&tt att dela och tugga.

- erséatter bl a hackad, puréad, mosad eller mixad mat.

- serveras vid |attare atsvarigheter, motoriska problem
och orkesl6shet.

Grunden till denna konsistens &r lattdelade komponenter. Hel kokt fisk,
mjuka kottfarsratter, grova kottpatéer, grova gronsakspatéer eller vélkokta
gronsaker, potatis och sas. Findus Grova kottpatéer ersatter det hela kottet
och Findus Grova grénsakspatéer ersatter svartuggade gronsaker.

Grova patéer &r enkla att védrma, latta att dela och enkla att tugga samt ser
tilltalande ut.

God och aptitlig mat 6kar matgladjen. Ratt konsistens och bra néringsvérde
ar andra viktiga hornpelare for en god livskvalitet.

Vanlig sas kan smaksattas, goras tjockare och naringstatare
genom att tillsatta:

- Berikning Majsvalling, Findus 96013897

- kott-, fisk- och/eller gronsakspuré

- ost eller ostkram.

Berikad sas kan tillagas pa Sopp- och sasbas, berikad,
Findus 96008702

Lamplig innertemperatur pa grov paté ar ca 70°C.

Varm fran djupfryst med lock. Hall vatten/buljong i blecket
samt pensla med olja/matfett innan uppvarmning.

Aioli Mintgelé HP-sauce
Dressingar Portvinsgelé Katrinplommonpuré
Graddfil Ronnbarsgelé Ketchup
Matlagningsyoghurt Vinbérsgelé Mango chutney
Creme fraiche Appelmos Senap



Grov Kycklingpaté med risottto, Grov Bénpaté, Grov Réd grénsakspaté och dragonsds.

En bra

Genomsnittligt
Energi
Fett

Kolhydrat
Protein

kan se ut sa har

En liten kopp valling eller ett glas mjolk

Grot och mjolk eller fil och flingor eller vélling

Smorgas med palagg
Juice
Kaffe eller te

Se avsnitt Mellanmal

Hel kokt fisk eller Grov kottpaté.

Sas

Potatis

Grov gronsakspaté eller vélkokta grénsaker
Efterratt

Dryck

Se avsnitt Mellanmal

Se Lunch/Middag ovan
Efterratten kan ersattas med smorgas
Dryck

Se avsnitt Mellanmal

En liten kopp valling eller en liten smoothie.

pa en bra

9620 kJ
2280 kcal
102¢g
245¢g
103 ¢g

n



Tport 10 port

variera med olika patéer a80g

Grov Kycklingpaté, Findus 96008719 2 st 20 st
Grov Oxpaté, Findus 96008723 2 st 20 st
Grov Skinkpaté med roksmak, Findus 96008743 2 st 20 st
Grov Skinkpaté, stekt, Findus 96008744 2 st 20 st
Grov Stekt flaskpaté, Findus 96008752 3 st 30 st

Tillagning se nedan.

Tport 10 port

al80g
Grov Oxpaté, Findus 96008723 80¢g 800¢g
Sas 1,5dl 1,5 it

Varm fran djupfryst, med lock till 70°C centrumtemperatur.
Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja
eller matfett fore uppvarmning. Férvarm ugnen. Tillaga i 100%
anga, 100°C ca 13-17 min.

Dela patéerna i bitar. Hall varm sas 6ver.

Servera med Ristimbal, Findus 96008641 eller potatis och
grov gronsakspaté eller valkokta gronsaker.

12

1port 10 port

al80g

Grov skinkpaté, stekt, Findus 96008744 120 g 1,2 kg
Gul 16k 2 st
Curry 2 tsk
Matfett

R6d paprika 2 st
Apple 2st
Passerad tomat 25¢g 250¢g
Kottbuljong, fardig 5cl 5dl
Gradde 2,5cl 2,5dl

Majsstarkelse
Salt, finmald peppar

Tina patéerna och tarna. Hacka Ioken.

Skéar paprikan i strimlor och &pplena i sma
bitar. Bryn I6ken i matfett och curry. Tillsatt
paprika, dpple, passerad tomat, buljong
och gréadde. Reda av med majsstarkelse.
Smaksatt. Lagg i grov patébitarna. Hetta
upp. Servera med potatismos och

grov bénpaté.

Tport 10 port
a80g
Grov Skinkpaté med réksmak, Findus 96008743 80¢g 800¢g

Varm fran djupfryst, med lock till 70°C centrumtemperatur.

Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja eller
matfett fére uppvarmning.

Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 13-17 min.

Servera, skivad, med sas, potatis, grov grénsakspaté eller
valkokta gronsaker och gelé.

13



Tport 10 port

1port 10 port al20g
a80g Kottfars 40¢g 400¢g
Grov Kycklingpaté, Findus 96008719 80g 800g Salt, finmald peppar
Pensling: sockerkulor Jordartskockspuré, Findus 96012429 20¢g 200¢g
grillkrydda Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,3dl 3dl
\foghurt 0,12 dl 1,2 dl
Tillagning se nedan. Agg 3 st
Ost, riven 10¢g 100¢g
Skiva upp stekt kyckling. Pensla vid . . .
servering. Strd 6ver grillkrydda. Jordartskockscreme ao,8dl
. . Jordartskockspuré, Findus 96012429, tinad 25¢ 250¢g
Servera med sas, potatis, Smetana eller Créeme Fraiche 60g 600¢g
grov gronsakspaté eller valkokta | Salt
gronsaker.
Broccolibuketter, Findus 96008187 40¢g 400¢g
Smor S5g 50¢g
1port 10 port Potatismos 50¢g 500¢g
41809 Bryn 3 h ksatt med salt och Blanda i Jordartskock :
kvekli t& Findus 96008719 ryn fars och smakséatt med salt och peppar. Blanda i Jordartskocks-puré,
Sgsvsiﬁa/fﬂ lglgpa €, Findus 9600 8?“% 800¢g |at smalta ner. Tillsatt Berikning Majsvalling. Fordela i bleck eller formar.

Blanda yoghurt och dgg. Smaksatt. Hall 6ver farsblandningen. Toppa med

Tina patéerna och tarna riven ost. Gradda i ugn 175°C, ca 30 minuter.
Tillagning se nedan. Jordartskockscréme

Tina puré. Blanda med smetana eller creme fraiche. Smakséatt med salt.

Hall varm sas dver. "
Servera med Ristimbal, Findus 96008641 $ &rvﬂera kottfarsgratangen meq smorfrasta valkokta Broccolibuketter,
N . - pr jordartskockscréme och potatismos.
och grov gronsakspaté eller valkokta - e
gronsaker. q
Tport 10 port B
a80g v
Grov Kycklingpaté, Findus 96008719 80¢g 800¢g o

Pensling: Sockerkulér, vatten, kryddor,
marinad eller grillolja

Dela patéerna. Tra upp pa grillspett. Pensla. Varm fran djupfryst, med lock
till 70°C centrumtemperatur. Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/
spraya med olja eller matfett fére uppvarmning.

Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,

100°C ca 13-17 min.

Servera varma eller kalla med en god sas.
14



Tport 10 port
a80g
Grov Oxpaté, Findus 96008723 80¢g 800¢g

Varm fran djupfryst, med lock till 70°C centrumtemperatur.

Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja eller
matfett fére uppvarmning. Forvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 13-17 min.

Servera hel eller skivad med gréddsas, potatismos, grov grénsakspaté
eller valkokta grénsaker och gelé.

3

%

N
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Tport 10 port
a80g
Grov Skinkpaté med réksmak, Findus 96008743 80¢g 800¢g
Tillagning se nedan.

Servera med potatismos, grov gronsakspaté eller valkokta
gronsaker eller rotmos och senap.

Tport 10 port

a90g
Grov Skinkpaté med réksmak, Findus 96008743 80¢g 800¢g
Ostkram 10¢g 100¢g

Grillkrydda eller paprikapulver

Bred ostkram pa patéerna. Stro grillkrydda eller paprikapulver 6ver.
Tillagning se nedan.

Servera med sas, potatis, grov grénsakspaté eller valkokta
gronsaker.

Tport 10 port
a80g
Grov Skinkpaté med réksmak, Findus 96008743 80¢g 800¢g

Varm fran djupfryst, med lock till 70°C centrumtemperatur.

Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja eller
matfett fére uppvarmning. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C
ca 13-17 min.

Servera med mimosasallad, potatis, grov gronsakspaté eller
valkokta gronsaker.

17



Tport 10 port
a80g
Grov Skinkpaté, stekt, Findus 96008744 80¢g 800¢g
Pensling: matfett
ortkryddor, hackade

Pensla patéerna med matfett. Stré Gver 6rtkryddor.
Tillagning se nedan.

Serveras varm eller kall. Utmarkt som palagg.

Tport 10 port
a80g
Grov stekt flaskpaté, Findus 96008752 80¢g 800¢g
ev. stekflott

Varm fran djupfryst, med lock till 70°C centrumtemperatur.

Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja eller
matfett fore uppvarmning. Forvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 13-17 min. (skinka, 6rtbakad)
Stekt flask ca 5 min. Hall stekflott Gver.

Tport 10 port

Servera med bruna bénor eller [6ksas, potatis, grov grénsakspaté 480g
eller valkokta gronsaker. Grov Skinkpaté, stekt, Findus 96008744 80g 800g
Pensling: sockerkulor
grillkrydda

Varm fran djupfryst, med lock till 70°C centrumtemperatur.

Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja eller
matfett fére uppvarmning. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 5 min. Skiva upp stekt skinka. Pensla vid servering.
Stro 6ver grillkrydda.

Servera med Grov Rod gronsakspaté, Findus 96008757, lingonsas
och kokt skivad potatis.

18



Variera med olika grova patéer

Grov Bonpaté, Findus 96012357

Grov Rod gronsakspaté, Findus 96008751
Grov Art- och morotspaté, Findus 96008753

Varm fran djupfryst, med lock till 70°C centrumtemperatur.

1port
a80g
2 st
2 st
4 st

Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med
olja eller matfett fére uppvarmning. Férvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 13-17 min.

—

10 port

20 st
20 st
40 st

TIPS!

Téarna gronsaks-
patéer till gronsaks-
stuvning eller
soppa.

Pasa med Grov Stekt Skinktpaté med réksmak, Grov Bénpaté och kréimig ostsds.
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DET SKA VARA ENKELT ATT LAGA GROV PATE 1| KOKET. HAR GER Vi TIPS PA HUR DU

TILLAGAR 6ROV PATE KONSISTENS PA NAGRA POPULARA KLASSISKA MATRATTER.

Hel konsistens

Helt Kott

Kalpudding

Korv tex frukostkorv, grillkorv,
prinskorv

Falukorv
Kottfarslimpa

Kottfarsbiffar

Panerad fisk

Kokt fisk

Gronsaker

Baljvaxter ex. artor, bénor

Kokt potatis
Potatisgratang & potatissallad

Pasta

Ris

Pytt i panna
Grénsakssoppa

Kott och grénsakssoppa
Artsoppa med flask

Farsk frukt

Grov Paté konsistens

Grov Kycklingpaté (96008719), Grov Oxpaté (96008723),

Grov Skinkpaté, stekt (96008744), Grov Skinkpaté med
roksmak (96008743), Grov Stek flaskpaté (96008752).

Mjuk/vélkokt vitkal.

Skinnfri korv eller “skalad” korv. Mjuk stekyta.

Mijuk stekyta.
Mijuk stekyta, gradda klart under lock.

Mijuka, gréadda klart under lock. Tips &r att varma
biffarna i buljong under lock.

Tunn och mjuk panering.

Tank pa att inte dverkoka fisken eftersom konsistensen
da blir tradig.

Mjuka/valkokta eller grov paté.

Grov Bonpaté (96012357) och Grov Art- och
morotspaté (96008753).

Mjuk/vélkokt.
Mijuka tarnade/skivade potatisbitar.

Mjuk/véalkokt, med foérdel att den klibbar ihop
eller stuvade makaroner.

Risotto.

Graddstuvad Pytt i panna, tillaga tills potatis och kott
blir mjukt/mort.

Koka soppan tills gronsakerna blir mjuka.

Uteslut det hela kottet, koka soppan tills gronsakerna

blir mjuka, lagg i tdrnad Grov Oxpaté (96008723) eller
Grov Skinkpaté med réksmak (96008743)

Koka &rtsoppan tills drtorna blir mjuka, lagg i bitar av
Grov skinkpaté med roksmak (96008743)

Mjuk mogen frukt, delas i bitar.
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Timbalkonsistens dr ldtt att tuggare

Bild - Stekt kéttimbal med Broccolitimbal,. Tomattim

och pepparsds samt en klick svartvinbérsgelé.

bal, potatiskroketter

For att géra maten lattare att ata och fa hela maltiden till en mer positiv
upplevelse serveras Timbal, som har en slat, sammanhallen omelett-
liknande konsistens.

- erséatter bl a passerad, puréad, mosad eller mixad mat.
- serveras till personer med tugg- och svéljsvarigheter.

Grunden till denna konsistens ar Findus Puréer och Omelett- och timbalbas
samt fardiga Timbaler. De ar bekvama att anvénda och ger stora variations-
mojligheter till goda ratter som ser aptitliga ut och ar latta att &ta. Boken
innehaller manga bra och lttlagade recept.

God och aptitlig mat 6kar matgladjen. Ratt konsistens och bra
naringsvarde ar andra viktiga hérnpelare for en god livskvalitet.

Det &r av stor betydelse att servera flera maltider under dagen,
for att fa i sig den néring och energi som behovs.

Manga personer som lider av demens har svarighet att hantera

bestick och formaga att dta pa egen hand. Risken &r att de &ter for

lite med viktminskning och undernaring som féljd. Genom att servera mat
som kan atas med handerna sk Finger food, kan man mojliggéra for denna
malgrupp att kunna &ta sjélv, ndgot som ar viktigt for att

kdnna vardighet och vélbefinnande.

Vid férandring av konsistens tillsatt Berikning Majsvalling, Findus 96013897 eller
Thick & Easy™, Findus 96012898.

Tabasco, balsamvinager, chilipulver, cayennepeppar, fonder lyfter smaken.

Fardiga timbaler varms fran djupfryst. Hall lite vatten/buljong i botten och
pensla/spraya med olja eller matfett. Tack formen. Varm i hushallsugn 175°C,
ca 35 min, gérna vattenbad alternativt mikrougn.

Hemlagade timbaler kan graddas i hushallsugn 175°C, ca 45 min, girna
vattenbad alternativt mikrougn pa halv effekt.

Lamplig innertemperatur pa timbal ar ca 80°C, pa fardiga timbaler ca 70°C.

Omelett- och timbalbas 60g 600¢g

kan ersattas med:

- agg 1st 6 st

- mjolk 1,5 msk 2,5dl

- Thick & Easy™ 0,5/1 msk 5msk/1,5dl
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TIPS OCH RAD forts.

Vid tillagning av timbalkonsistens

24

Vid behov av timbal utan agg, tillaga 500 g puré, 19 g Thick & Easy™
samt lite salt. Tina purén, blanda allt och lat sta och svélla i 10 min.
Spritsa eller bred ut i form. Gradda med lock i 150°C utan anga i

20 min.

Vid behov av laktosfri/mjolkfri timbal anvand laktosfri mjolk eller
ersatt mjolk med havremjolk eller sojabaserade produkter.

Om inget annat anges vid tillagning av timbal géller:
- 21 portioner &r lagom i ett GN 1/1100 mm
- 10 portioner &r lagomi en 2 lit form

GN 1/1100 mm = Gastronorm bleck 100 mm djup.
Timbal och geléad mat kan frysas.

For att variera utseendet pa matréatten, tillaga timbal i olika formar:
- bleck. Servera i form av trekant, ruta eller tarningar.

- brédformar. Servera i skivor.

- portionsformar s k cocotteformar.

- silikonformar.

For att kunna spritsa smeten och for att kunna skiva snyggt,
tillsatt Thick & Easy™.
Tunt skivad kall hemlagad timbal och gelé gar bra att servera
som palagg.
Pudra formen med t ex paprika, grill-, 6rtkryddor m m,
detta for att variera utseendet.
Vid 6kat naringsbehov tillsatt:
- Findus Berikning Majsvalling, Findus 96013897
2 msk ger 43 kcal och 2,3 g protein.
- olja 1 msk ger 135 kcal och 15 g fett.
- ersatt vatskor med Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702
100 g Sopp- och sasbas ger 130 kcal och 4 g protein.
Vanlig sas kan smaksattas, goras tjockare och naringstatare
genom att tillsatta:
- Berikning Majsvalling, Findus 96013897
- kott-, fisk- och/eller gronsakspuré
- ost eller ostkram.

Berikad sas kan tillagas pa Sopp- och sasbas, berikad,
Findus 96008702

Tips pa portionering och servering.

Fisktimbal skares i - skivor som paté
- rektangel som fiskgraténg
- "trekanter” eller rund som panerad fisk
- bitar till soppa
- tarningar till gryta.

Kottimbal skdres i - skivor som stek mm
- tarningar till grytor, gulasch mm
- strimlor till stroganoff
- bitar till soppa

Rekommenderat riktvarde/portion. Minskade portioner
1dl varm sas (mindre vid kall), 1/2 port kott/fisk,
60 g potatis, 40 g gronsaker och 75 - 100 g dessert.

Efter tillagning men f6ére portionering:
For att ytterligare 6ka aptitligheten och variationen finns det mojlighet

att gora det "lilla extra”, som bade 6kar smakupplevelsen och synintrycket.

Vacker stekyta Pensla med sockerkul6r utrort i lite vatten.

Fo6r en kryddig yta Str6 6ver finmalda torkade kryddor.

Vacker grov stekyta

/panering Pensla med sockerkul6r utrort i lite vatten
och str6 6ver finmalda torkade kryddor.

Fiskgratdng Hall tjock sas eller topping 6ver.

Gryta, stroganoff Hall s&s 6ver tarningarna.

Fiskspett/grillspett Tra upp bitar pa grillspett/pinnar.

Soppa Servera i den slata soppan.

GODA TILLBEHOR:

Aioli Mintgelé Katrinplommonpuré
Dressingar Portvinsgelé Sweet chilisas, slat
Graddfil Ronnbarsgelé Mango chutney, slat
Matyoghurt Vinbarsgelé Smaksatt créme fraiche
Créme fraiche Appelmos Majonnéas med chipotle
Senap Ketchup och citron
Pepparrot/Wasabi HP-sauce




En bra MATDAG kan se ut sa har

Forfrukost En liten kopp vélling eller ett glas mjclk
Frukost Grot och mjolk eller fil och flingor eller vélling
Brodtimbal med palagg
Juice

Kaffe eller te
Mellanmal Se avsnitt Mellanmal

Lunch/Middag Fisk- eller kottimbal
Sas (garna tjock konsistens)
Potatismos/pressad potatis/ristimbal
Gronsakstimbal
Efterratt
Dryck

Mellanmal Se avsnitt Mellanmal

Middag /Kvallsmat Se Lunch/Middag ovan
Efterratten kan ersattas med brodtimbal

Dryck
Kvallsmal Se avsnitt Mellanmal
Pa sdngkanten En liten kopp valling eller en liten smoothie.

Genomsnittligt ndringsinnehall pa en bra MATDAG

Energi 9300 kJ
2200 kcal
Fett %6 g
Kolhydrat 240 ¢g
Protein 101g

Fisktimbal med vitvinssds, potatismos och drttimbaler.
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Fisk & Skaldjur

GRUNDRECEPT FISKTIMBAL

med omelett- och timbalbas 1port 10 port
Variera receptet med olika fiskpuréer al20g

Fiskpuré, Findus 60g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60¢g 600 g

Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald. Kryddor, torkade, finmalda

Thick & Easy™, Findus 96012898

- skivad 0,5 msk 5 msk
- spritsad 1Tmsk 1,5dl

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda och smaksatt.
For att skiva eller spritsa, tillsatt Thick & Easy™.

Hall i val smorda bleck eller formar tackta med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

TIPS!
Variera smak-
TIPS! sattningen efter
Lamplig inner- normalkostens
temperatur ar recept.

ca 80°C.

TIPS!
21 portioner
" timbal &r lagomiett Rom och dillkvist dr endast garnityr.
GN1/1100 mm.
10 portioner timbal
ar lagomien
2 lit form.
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GRUNDRECEPT FISKTIMBAL

Variera receptet med olika fiskpuréer Tport 10 port
ail20g

Fiskpuré, Findus 60g 600g

Agg 1st 6 st

Mijalk 1,5 msk 2,5dl

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald. Kryddor, torkade, finmalda

Thick & Easy™, Findus 96012898

- skivad 0,5 msk 5 msk
- spritsad 1Tmsk 1,5dl
Tina purén och blanda med 6vriga ingredienser. ."
Smaksatt. For att skiva eller spritsa, tillsatt Y
Thick & Easy™. Hall i val smorda bleck eller
formar tackta med lock eller folie.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 40 min.

: Findus fiskpuréer:
< 96012413 Fisk- och rikpuré, MSC

© 96012311 Lax- och fiskpuré
96012420  Torskpuré, MSC

FARDIGA FISKTIMBALER

Variera med olika timbaler Tport 10 port
a80g

Laxtimbal med roksmak, Findus 96008750 2 st 20 st

Lax -och fisktimbal, Findus 96008646 1st 10 st

Torsktimbal, Findus 96008489 2 st 20 st

Varm fran djupfryst, med lock till %

70°C centrumtemperatur. Hall lite
vatten/buljong i botten och pensla/
spraya med olja eller matfett

fére uppvarmning. : TIPS!
Férvarm ugnen. Tarnad torsk-
Tillaga i 100% anga, timbal passar
100°C ca 13-17 min. utmarkt att servera

som tillbehor i

soppa, gryta
mm .
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Serveringstips ANSJOVISRATT Tport 10 port

al20g
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 60g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g
o Ansjovisspad 1msk 1,5dl
L krdtt av Torsk-
) tiyn)q(;)gal;lsgrrgn sz\;rr(i)sr;uré Salt, svartpeppar, finmald. Kryddor, torkade, finmalda
’ Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk

och hummersds.

L = Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans.
Blanda och smaksatt. Tillsatt Thick & Easy™.
Hall i vél smorda bleck eller formar tackta med lock eller folie.
Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Servera med dillsas, potatismos och grénsakstimbal/puré.

Stekt fisk pé Torsktimbal FISK BORDELAIS ‘1port 10 port
skuren i vacker form med ) ) a250g
drt- och morotstimbal, sldt Torfktlmbal, MSC, Findus 96008489 80¢g 800¢g
remouladsas och Smor 15g 150g
pressad potatis. Vatten 125 ml 1,25dl
Strébrod 1/4.dl 2,5dl
Vitloksklyftor 1/2 st 5 st
Italiensk salladskrydda, finmald 1/2tsk cab5tsk
Salt
Smalt smoret och pressa i vitloken. Blanda alla torra ingredienser.
R6r ner smorblandningen i den torra blandningen. Lagg torsktimbalerna
i en val smord form, klicka pa smeten pa timbalerna. Gradda under lock.
Kombiugn med anga 125°C ca 30 min. (innertemp 70°C)
Traditionell fiskgratdng

pd Torsktimbal, dillsds,
drttimbal och pressad
potatis.
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Tport 10 port Tport 10 port

a250g al20g
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 60g 600 g Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 60g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600 g Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 50¢g 500¢g
Buljongpulver Philadelphiaost 10g 100 g
Salt, svartpeppar, finmald Dill, torkad och finmald 2g 20g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk Hummerfond 1tsk 0,5dl

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda och smaksatt. Tillsatt Salt, svartpeppar, finmald

Thick & Easy™. Hall i val smorda bleck eller formar tackta med lock eller folie.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min. Tina puré och omelett- och timbalbas

tillsammans. Blanda med 6vriga

Graténgsas al5dl ingredienser och smaksatt.
Fiskbuljong (fardig) 4 msk 6dl Hall i vél smorda bleck eller formar tackta
Mjolk 4 msk 6dl med lock eller folie. Férvarm ugnen.
Vetemjol Tmsk  15dl Tillaga i 100% &nga, 100°C ca 40 min.
Ostkram 2 msk 3dl
Dill, torkad och finmald Serveras kall eller varm med Gron
Salt’ svartpeppar, finmald TIPS! Sparrissas, se sid 107.
' ' Fiskgratang
Koka upp buljong och mjélk. Red med vetemjdl. Hall slat sas éver fardig Rom och dillkvist dr
Tillstt osten och I&t den smélta. Smaksatt. Hall en Torkstimbal, 96008489, endast garnityr.

Lax-och fisktimbal,
96008646 eller Laxtimbal
med réksmak, 96008750.

Varm under lock eller

del av sasen 6ver "fisken” och Tillaga i 100% anga,
100°C ca 5 min.

Servera fiskgratangen tillsammans med resterande
Tport 10 port

sas, potatismos och gronsakstimbal. Dekorera med citron. folie till 70°C. 41204
Fisk- och rakpuré, MSC, Findus 96012413 60g 600 g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600 g

Tport 10 port Hummerfond
a275g Salt, svartpeppar, finmald

Lax- och fisktimbal, Findus 96008646 80¢g 800¢g Rod karamellfarg

Potatismos, fast 120g  12kg Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5msk  5msk

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g

Créme fraiche 0,5dl 5dl Tina puré och omelett- och timbalbas »

Kaviar, slat 1msk 1,5dl tillsammans. Blanda. Smaksétt och w

Dill, torkad och finmald
Salt, svartpeppar, finmald

fargsatt. Tillsatt Thick & Easy™.

Lagg potatismos i botten pa en smord form. Tack med timbaler.
Blanda Sopp- och sasbas, creme fraiche, Kalles kaviar och dill.
Hall blandningen 6ver. Tack med lock eller folie.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 45 min.

Hall i val smorda bleck eller formar Vi — .
tackta med lock eller folie. ”ﬁ ‘ N,
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, T_

100°C ca 40 min. ‘,\__‘ R

Servera varm eller kall med pressad - = —

Skar i bitar och servera med sas eller smalt smor och Arttimbal, potatis och Artiga sasen, se sid 112.

Findus 96008627.16 portioner &r lagom i ett GN 1/1 65 mm. Rom och dillkvist dr
endast garnityr.
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JANSSONS FRESTELSE
Baserad pa potatismos 1port 10 port
a200g

Potatismos, tillagat 50¢g 500¢g
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 (tinad) 50¢g 500¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 (tinad) 110 g 11kg
Lokpulver 1tsk 3 msk
Ansjovisspad 2 msk 3dl

Salt, svartpeppar, finmald
Till pensling: Lokfond

Blanda samtliga ingredienser. Smaksatt.

Hall i vél smorda bleck eller formar
tackta med lock eller folie. Férvarm ugnen.
Tillaga i 100% anga, 100°C ca 45 min.

Efter graddning: Pensla ytan med |6kfond.
Detta for aptitligare utseende. Servera med
smalt smor och gronsakstimbal.

15 portioner ar lagom i ett GN 1/1 65 mm.

KRAFTSTROMMING Tport 10 port
al20g
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 50¢g 500¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 50¢g 500¢g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Tomatpuré 1 msk 1,5dl
Lokpulver Tkrm 2 tsk
Dill, torkad och finmald 0,5 msk 5 msk

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans.

Blanda med 6vriga ingredienser. Smaksatt. TIPS!

Hall i val smorda bleck eller formar tackta Lige Torsktim-
e . agg Torsktim

med Ioc;k ellt(e)r foohe. Forvirm ugnen. bal, Findus 96008489

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min. i form. Hall Gver slst

Servera med créme fraiche, potatismos Kraftstrommingsas

och grénsakstimbal. (gradde, tomatpuré, dill

torkad, salt, peppar)
Varm under lock i
anga.
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LAX, KOKT Tport 10 port

al20g
Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 60g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Hummerfond 1tsk 3 msk

Salt, svartpeppar, finmald

A
Tillagning, se nedan. TIPS!

Lax- och
fisktimbal, Findus
96008646 kan
serveras bade

som kokt och
stekt lax. - \J

fulicy
= A

LAX, ROKT Tport 10 port
al20g

Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 60g 600¢g

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g

Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk

Hummerfond 1tsk 3 msk

Hickory Liquid Smoke Tkrm 2 tsk

Salt, svartpeppar, finmald

Tina puré och omelett- och timbalbas
tillsammans. Blanda med 6vriga ingred-
ienser. Smaksatt. Hall i val smorda bleck
eller formar tackta med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 40 min.

}f

1  TIPS!

s Laxtimbal med

roksmak, Findus
96008750
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‘-_- LAXPA)J 1st 12 port

4porta245g

Brodtimbal, Findus 96008767 1st 12 st
Fyllning

Lax- och fiskpuré, Findus 960123171 300¢g 900¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 300¢g 900¢g
Mjukost/ostcreme 100 g 300¢g
Hummerfond 1,5msk 4,5msk
Salt

Broccolitimbal, Findus 96008603 1st 3st
Laxtimbal med roksmak, Findus 96008750 1st 3st

Lagg brodtimbaler i botten pa formen.

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med

LAXKUPOL MED ovriga ingredienser. Smaksatt. Hall blandningen éver brédtimbalerna.

MOROTSSAS Tport 10 port Stick ner térnade timbaler. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
a160g 100°C ca 40 min.

Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 60g 600 g Servera med graddfilssas och t ex. Gron bontimbal, Findus 96008708 eller

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600 g Tomattimbal, Findus 96008771.

Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk 4 . . . .

Hummerfond Ttek 3 mek portlgner ar lagom fen rund pajform.

Ingefara, malen 0,5 krm Ttek 12 portioner ar lagom i ett GN 1/165 mm.

Appelcidervinager 0,5 krm Ttsk

Broccolitimbal, Findus 96008603 1st 10 st —

Salt W .-

Morotssas atdl

Creme fraiche 0,5dl 5dl

Ingeféra, malen Tkrm 2 tsk

Morotspuré, Findus 96008515 70g 700 ¢g -

Salt

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med

Thick & Easy™ och smaksatt. Hall laxblandningen i val smorda

bleck eller formar. Lagg i broccolitimbalerna. Tack med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Morotssas
Blanda ingredienserna. Lat koka upp. Smaka av.
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Tport 10 port

a200g

Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 70¢g 700 ¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 70¢g 700 ¢g
Hummerfond 1tsk 3 msk
Lokpulver Tkrm 2 tsk
Dill, torkad, finmald 0,5tsk  1,5msk
Salt, svartpeppar, finmald

Potatis, pressad 60¢g 600¢g

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med
Ovriga ingredienser. Smaksatt. Hall i laxblandningen i val smorda
bleck eller formar. Tack med lock eller folie.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Dekorera med dillkvist. TIPS!

Servera med gron artsas, se sid 112,
och pressad potatis.

Tport 10 port

al20g
Torskpuré, Findus 96012420 60g 600¢g
Agg 1st 6 st
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Lutfiskspad 1,5 msk 2,5dl

Salt, svartpeppar, finmald

Tina puré och blanda med 6vriga ingredienser. Smaksatt.
Hall i vél smorda bleck eller formar tackta med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Skar i bitar och servera med traditionellt smaksatt vit sas, potatismos
och Arttimbal, Findus 96008627,
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Dela Laxtim-
bal med roksmak,
Findus 59459. Hall
omelettsmet Gver.

Smaksatt med
torkad dill.

Tport 10 port

2sta65g
Torskpuré, Findus 96012420 50¢g 500¢g
Potatismos, tillagat, tjockt 4 msk 6 dl
Agg 0,5 st 5st
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Salt, svartpeppar, finmald
Brynt smor

Tina puré och blanda med potatismos, agg och Thick & Easy™.
Smaksatt. Hall i val smorda bleck eller formar tackta med lock
eller folie. Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Skér i bitar och servera med sas, potatismos och grénsakstimbal.
Pensla fiskbitarna med brynt smoér.

Tport 10 port

al50g

Torsktimbal, Findus 86008489 2 st 20 st
Sparristacke

Gron sparrispuré, Findus 96008363 20¢g 200¢g
Créme fraiche 2 tsk 1dl
Smor 5¢g 50¢g
Citronsaft 2 krm 4 tsk
Lokpulver 0,5 krm 1tsk
Vitlokspulver

Salt, peppar

Varm fran djupfryst, med lock, till 70°C centrumtemperatur.
Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja
eller matfett fére uppvarmning. Férvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 13-17 min.

Blanda ingredienserna till sparristacket. Smaksatt.
Bred sparristacket over timbalerna och varm.

Servera med créme fraiche, pressad potatis och
Morotstimbal, Findus 96008515.
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s o GRUNDRECEPT KOTTIMBAL
KOtt & Fagel Variera receptet med olika kottpuréer Tport 10 port

al20g
GRUNDRECEPT KOTTIMBAL Kttpuré, Findus 60g 600¢g
med omelett- och timbalbas Tport 10 port Agg Tst 6 st
Variera receptet med olika kéttpuréer a120g Mijclk 1,5msk  2,5dl
Kéttpuré, Findus 60g 600¢g Buljongpulver .
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g Salt, flnmaldlrsvar_tpeppar ocljlflnmalda kryddor
Buljongpulver Ev §ockerku|or, rqd karamellfarg
Salt, finmald svartpeppar och finmalda kryddor Th'§k & Easy™, Findus 96012898
Ev sockerkulor, r6d karamellfarg - Sk"{ad 0,5msk  5msk
Thick & Easy™, Findus 96012898 - spritsad 1msk 1,5dl

- skivad 0,5 msk 5 msk . . e .
- spritsad 1 msk 1,5dl Tina puré och blarlllda rr\ed bvriga |ngred|enser. 4
Smaksatt och ev fargsatt. For att skiva eller 2 —

""""""""""""""""" spritsa, tillsatt Thick & Easy™. Hall i val smorda

Tina puré och omelett- och timbalbas

tillsammans. Blanda. Smaksétt och ev fargsitt. Findus kéttpuréer: bleck eller formar tickta med lock eller folie.
For att skiva eller spritsa, tillsatt Thick & Easy™. 328?2(15638 Eal\l/j).ure , Forvarm.ugnen. Tillaga 1100% anga, 100°C
Hall i val smorda bleck eller formar tackta : ycKlingpure : ca 40 min.

© 96008183  Oxpuré

med lock eller folie. Forvarm ugnen. : K . : . ..
Tillaga i 100% &nga, 100°C ca 40 min. ; 96008186 Skinkpuré FARDIGA KOTTIMBALER
""""""""""""""""" Variera med olika timbaler Tport 10 port
aca80g
TIPS! Farsbullstimbal, Findus 96008623 8st  80st
Lémplig inner- Jarptimbal med kalvkétt, Findus 96008669 3st 30 st
temperatur Korvtimbal, Findus 96008470 2 st 20 st
ar ca 80°C. Kycklingtimbal, Findus 96008495 2 st 20 st
Oxtimbal, Findus 96008581 2 st 20 st
Skinktimbal med réksmak, Findus 96008568 2 st 20 st
Skinktimbal, stekt, Findus 96008716 2 st 20 st
Stekt flask timbal, Findus 96008680 3st 30 st
Timbalgrytbitar av oxkétt, Findus 96008622 80¢g 800¢g
Timbalgrytbitar av kyckling, Findus 96008717 80¢g 800¢g
Timbalgrytbitar av flaskkott, Findus 96008741 80¢g 800¢g
1 [;I:)Il!:ii!ner Varm fran djupfryst, med lock, till 70°C =
timbal 3r lagom i ett centrumtemperatur. Hall lite vatten/ é
GN 1/1100 mm. TIPS! buljong i botten och pe!'.lsla/sprzlilya .
10 portioner timbal Variera farg : med olja eller matfett fére uppvarmning. ..1‘\_ /,
© &rlagomien och smaksatt- Férvarm ugnen. - % -2 e
2 lit form. ningelrll ef;(er Tillaga i 100% anga, 100°C ca 5-17 min. A b } ’ @
normalkostens
recept.
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Serveringstips

Léicker soppa med
kycklingspett. Gjort pa
kycklingtimbal.

Klassisk stek pa skivad
oxtimbal, blandad grén-
sakstimbal, grdddsas,
potatismos och svart
vinbdrsgelg.

Biff Stroganoff av fint
strimlad oxtimbal serverad
med mustig sds, drt- och
morotstimbal samt pres-
sad potatis.

Skivad skinkstek med
grdddsds, morotstimbal,
potatismos och klassiska
tillbehor.
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BACON 1port 10 port

al20g
Skinkpuré, Findus 96008186 60g 600 g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60 g 600 g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Hickory Liquid Smoke Tkrm 2 tsk

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Rod karamellfarg och sockerkulor

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med
Thick & Easy™. Smakséatt och fargsatt. Hall i val smorda bleck
eller formar tackta med lock eller folie. Férvarm ugnen.

Tillaga i 100% &nga, 100°C ca 40 min. TIPS!
Stekt flask
Servera i skivor med dggrora (se recept sid 91) och timbal, Findus
gronsakstimbal. 96008680
BIFF A LA LINDSTROM 1port 10 port
al20g
Oxpuré, Findus 96008183 60g 600¢g
Agg 1st 6 st
Mijoelk 0,5 msk 5 msk
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Rodbetsspad 0,5 msk 5 msk
Kaprisspad 0,5 msk 5 msk
Lokpulver/lokfond 0,5 tsk 1,5 msk

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Pensling; sockerkulor

Tina purén och blanda med 6vriga ingredienser.

Smaksatt. Hall i val smorda bleck eller formar tackta

med lock eller folie. Forvarm ugnen. Tillaga i

100% &nga, 100°C ca 40 min. TIPS!

Pensla fore servering. Pensla
Oxtimbal, Findus
Servera som "biffar” med sas, pressad potatis 96008581 med
och gronsakstimbal. rodbetsspad och
kaprisspad.
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Tport 10 port

al80g
Timbalgrytbitar av oxkott, Findus 96008622 80¢g 800¢g
Sas fran kottgryta, silad 1,5dl 1,5 it

Varm fran djupfryst, med lock, till 70°C centrumtemperatur.
Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med

olja eller matfett fére uppvarmning. Férvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 7-10 min.

Hall varm sas over grytbitarna.

Servera med Ristimbal, Findus 96008641 eller potatismos
och gronsakstimbal.

Tport 10 port

als0g

Broccolipuré, Findus 96012414 30¢g 300¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 30¢g 300¢g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald

Skinktimbal med réksmak, Findus 96008568 80¢g 800¢g
Hollandaisesas, Findus 96012382 (tinad) 30¢g 300¢g

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans.

Blanda med Thick & Easy™. Smaksétt.

Hall i val smorda bleck eller formar tackta med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Tack broccolitimbalen med skinktimbal med roksmak. Hall pa
sasen. Tack med lock eller folie. Tillaga ytterligare ca 20 min.

Servera med extra sas och pressad potatis.
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Burgundisk kéttgryta med Timbalgrytbitar av oxkétt, potatismos och Grén béntimbal.
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TIPS!
Oxtimbal,
Findus 29115,
krydda med lok-
pulver och grill-

krydda.

BURGARE | BROD Tport 10 port

a2st
Burgare
Oxpuré, Findus 96008183 40¢g 400¢g
Potatismos, tillagat, tjockt 4 msk 6dl
Agg 1st 10 st
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Lokpulver och grillkrydda, finmalda
Salt, svartpeppar, finmald
Sockerkulor
Brodtimbal, Findus 96008767 2 st 20 st

Tina purén och blanda med potatismos, dgg och Thick & Easy™.
Smaksatt och fargsatt. Klicka ut smeten och platta till till runda burgare

i bleck och tack med lock eller folie. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 40 min.

Placera burgaren mellan Brodtimbal, Findus 96008767 och servera med ski-
vade Tomattimbaler, Findus 96008771 och hackad Inlagd gurktimbal, Findus
96008770 samt ketchup och slat hamburgerdressing.
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CHILI CON CARNE Tport 10 port

a220g

Vatten 1dl 1lit
Buljongpulver

Mannagryn 1T msk 1,5dl
Oxpuré, Findus 96008183 70¢g 700 g
Majspuré, Findus 96008274 30¢g 300¢g
Selleripuré, Findus 96012431 30¢g 300¢g
Tomatpuré 1tsk 3 msk

Vitlokspulver, cayennepeppar, chilipulver,
|[6kpulver, paprikapulver, finmalda
Salt, svartpeppar, finmald

Koka upp vatten och buljong. Tillsatt mannagryn och lat koka
ca 4 min. Ror ner puréerna och resten av ingredienserna. Smaksatt.

Serveras varm tillsammans med Ristimbal, Findus 960086417 och
gronsakstimbal.

CROQUE MONSIEUR Tport 10 port
al20g
Skinktimbal med roksmak, Findus 96008568 0,5 st 5st
Brodtimbal, Findus 96008767 1st 10 st
Smor 5¢g 50¢g
Ostcreme 20¢g 200¢g
Senap 0,5tsk  1,5msk

Grillkrydda, finmald

Bred smor pa brédtimbal. Lagg pa skivad rokt skinktimbal. Blanda ostcréme
med senap och bred 6ver. Smaksatt. Tack formen med lock eller folie och
tillaga i 100% anga, 100°C i ca 5-7 min.
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Kalvpuré, Findus 96008588

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415
Thick & Easy™, Findus 96012898

Attika, 12%

Lokpulver

Socker

Dill, torkad och finmald

Buljongpulver

Salt

Tina puré och omelett- och timbalbas
tillsammans. Blanda med Thick & Easy™ och
smaksatt. Hall i vél smorda bleck eller formar
tackta med lock eller folie. Férvarm ugnen.
Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Servera i tarningar med dillsas, pressad potatis
och grénsakstimbal.

Skinkpuré, Findus 96008186

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415
Thick & Easy™, Findus 96012898
Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald

Rod karamellfarg

BBQ-sauce, slat

Till formen: matfett

Tina puré och omelett- och timbalbas
tillsammans. Blanda med Thick & Easy™.
Smaksatt och fargsatt. Hall i val smorda bleck
eller formar tackta med lock eller folie.

Tport 10 port

al20g
60g 600¢g
60g 600 ¢g

0,5 msk 5 msk
0,5tsk 1,5 msk
0,5tsk 1,5 msk

1tsk 3 msk

TIPS!

For enklare
hantering anvand
Timbalgrytbitar
flaskkott, Findus
96008741.

Tport 10 port

al20g
60g 600 ¢g
60g 600 ¢g

0,5 msk 5 msk

TIPS!
Skinktimbal,
stekt, Findus

96008716.
Pensla med slat
BBQ-sauce.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Skar i skivor. Pensla med slat BBQ-sas.

Servera i skivor med bearnaisesas, potatismos
och gronsakstimbal.
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Tport 10 port

al20g

Skinkpuré, Findus 96008186 30g 300¢g
Oxpuré, Findus 96008183 30¢g 300¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g
Thick & Easy™, Findus 96012898 1 msk 1,5dl
Lokpulver, finmald 1tsk 3 msk
Hickory Liquid Smoke 1,5tsk 4,5 msk
Attika, 12% 0,5tsk  1,5msk
Ev. sirap

Kryddpeppar, finmald 0,5 krm 1tsk
Salt 0,5tsk 1,5 msk

Rod karamellfarg

Tina puréerna och omelett- och timbalbas tillsammans.
Blanda med 6vriga ingredienser. Smaksatt och fargsatt.
Spritsa ut i val smorda bleck eller formar tackta med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Servera med Torghandlarmos (se recept sid 115) och rodbetsgelé
(se recept sid 152) eller Gréonsaksstuvning (se recept sid 98).

Tport 10 port

ail20g
Skinkpuré, Findus 96008186 60g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600 g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Senap 1tsk 0,5 dl
Buljongpulver 0,5 tsk 0,5dl
Salt TIPS!
Rod karamellfarg Vinta tills
I julskinkan svalnat
Griljering . a
Senap och siktat strobrod. IEC l?.reder pa
senapen for att den
Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med inte ska rinna.

Thick & Easy™. Smaksatt med buljongpulver, kryddor och fargsatt.

Lat smeten vila 5-10 minuter. Klicka sedan ut pa ugnssékert plastfolie,
forma och vira runt plastfolien till en rund julskinka alternativt hall i val
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
strobrodet sa att strobrédet blir mjukt. Stjélp upp skinkan och bred
senapsblandningen 6ver. Servera i skivor med senap.
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1port

al20g

Kycklingpuré, Findus 96012401 60g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk
Hickory Liquid Smoke Tkrm

Salt, svartpeppar, finmald
Rod karamellfarg

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda
med Thick & Easy™ och smaksatt. Fargsatt (rokt kalkon-
kryddad timbal). Hall i val smorda bleck eller formar.

Str6 finmald grillkrydda 6ver (kalkonkryddad timbal).
Tack med lock eller folie. Forvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Skar upp i skivor, servera med kall sommarsas Findus 96008495 med

(se recept sid 107), pressad potatis, mangopuré Hickory Liquid Smoke.

och grénsakstimbal. Serveras som rokt
kalkon.

10 port

600 g
600¢g
5 msk

2 tsk

TIPS!

Pensla

Kycklingtimbal,
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Tport 10 port

al20g

Kycklingpuré, Findus 96012401 60g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600 g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Buljongpulver
Grillkrydda, finmald
Salt, svartpeppar, finmald TIPS!
Till formen: matfett Krvdd

rydda

grillkrydda, finmald R

Hall i vdl smorda bleck eller formar tackta med Findus 96008495

lock eller folie. Forvarm ugnen. Tillaga i 100% med grillkrydda.

&nga, 100°C ca 40 min. Serveras som stekt
kalkon.

Skar upp i skivor.
Servera med sas, potatismos, gronsakstimbal och
vinbarsgelé, appelmos eller katrinplommonpuré.

Tport 10 port

al20g
Kalvpuré, Findus 96008588 60g 600g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600 g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Pesto
Basilika, torkad och finmald
Vitlokspulver 0,5krm 1tsk TIPS!
Parmesanost, finriven 15g 150¢g Jarptimbal med
Olivolja 2 tsk Tl aivkstt, Findus
Salt 96008669
Tina puré och omelett- och timbalbas tillsam- / serveras med
mans. Blanda med Thick & Easy™ och smaksatt. pestosas.

Hall i val smorda formar eller bleck. Blanda

ingredienserna till peston. Ringla peston 6ver &
timbalsmeten. Tack med lock eller folie. Férvarm 3
ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Servera med créeme fraiche, potatismos

och gronsakstimbal.
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Tport 10 port

al20g
Kalvpuré, Findus 96008588 60g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Farskost 5¢g 50¢g
Kalvfond

Salt, svartpeppar, finmald

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med
Thick & Easy™ och smaksatt. Hall halften av smeten i vél smorda
bleck eller formar. Klicka i osten. Hall pa resterande smet.

Tack med lock eller folie. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 40 min.

Servera med smalt smar, potatismos och Arttimbal, Findus 96008627

Tport 10 port

al20g
Kalvpuré, Findus 96008588 50¢g 500¢g
Avkok 0,5l 5dl
Gelatinblad 1g 10g
Salt
Rod karamellfarg
Avkok
Morot 0,1st 1st
Gul l6k 0,1st 1st
Kryddpepparkorn 1g 10g
Vitpepparkorn 1g 10g
Lagerblad 2 st
Vatten 0,6 dI 6dl
Salt

Borja med att gora ett avkok pa morot, 16k,
peppar, lagerblad, vatten och salt.

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Varm puré och silat avkok. Tillsatt det
blotlagda gelatinet under omrorning.
Smaksatt och fargsatt. Kla in en form med
plastfolie och héll i smeten. Lat stelna i kyl.
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KASSLERGRATANG MED

ANANAS OCH TOMAT Tport 10 port
al20g
Skinktimbal med roksmak, Findus 96008568 2 st 20 st
Ketchup/Chilisas 3tsk 1,5dl
Ananaspuré, Findus 96008536 20¢g 200¢g
Créme fraiche 0,5dl 5dl
Ostcréeme 4 tsk 2dl

Tina ananaspuré. Lagg timbalerna i bleck eller form. Blanda 6vriga
ingredienser och hall dver. Varm fran djupfryst till 70°C centrum-
temperatur. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 30 min.

KASSLERKRYDDAD
TIMBAL Tport 10 port
al20g

Skinkpuré, Findus 96008186 60¢g 600¢g Kasslerkryddad timbal med potatismos, sas och bén- och palsternackstimbal.

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600 g

Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk

Hickory Liquid Smoke Tkrm 2 tsk

Buljongpulver KEBABTIMBAL Tport 10 port

Salt, svartpeppar, finmald al20g

R6d karamelifarg Oxpuré, Findus 96008183 60g 600g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600g

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5msk  5msk

Blanda med Thick & Easy™. Smaksétt och fargsatt. Kebabkrydda 0,5msk  5msk

Hall i val smorda bleck eller formar tackta med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.
Efter graddning: pensla ytan med sockerkulér.

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Sockerkulor

Eg:’_ec:iri ;I;ilvsczgrr:aegksjisrhzztlatismos och Ski.ll'l-lizf'l!bal Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans.

- Blanda med Thick & Easy™. Smaksatt och fargsatt.

Findus Hall i vl smorda bleck eller formar tackta med
96008568 lock eller folie. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 40 min.

Skar i strimlor. Servera med Brodtimbal, Findus 96008767,
gronsakstimbal och slat kebabsas.

54 55



Tport 10 port

al20g

Skinkpuré, Findus 96008186 60g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g
Thick & Easy™, Findus 96012898 1 msk 1,5dl
Hickory Liquid Smoke 0,5 krm 1tsk
Lokpulver 0,5tsk  1,5msk
Kryddpeppar, finmald 0,5 krm Ttsk
Salt, svartpeppar, finmald .

R&d karamellfarg E =
Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. -

Blanda med Thick & Easy™. Smakséatt och fargsatt.
Spritsa ut i val smorda bleck eller gjutformar, tackt
med lock eller folie.

alternativt

Fordela smeten pa plastfilm/folie och rulla till en -
korv. Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 40 min. TIPS!
Servera med potatismos, senap, ketchup och t.RIV morpts-

. .o . ) imbal, Findus
morotssallad gjord pa riven morotstimbal. GRS [

och blanda med olja,
vindger och mortlade
kryddor.

Tport 10 port

al20g
Korvtimbal, Findus 96008470 100 g Tkg
Stroganoffsas, silad 1,5dl 1,5 lit
Senap 0,5 msk 0,5dl
Dill, torkad och finmald 0,5 msk 0,5dl

Varm fran djupfryst, med lock, till 70°C centrumtemperatur.
Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja
eller matfett fére uppvarmning.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.
Strimla korven. Hall varm sas over.

Servera med Ristimbal, Findus 96008641 och gronsakstimbal.
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Tport 10 port

al00g
Korvtimbal, Findus 96008470 2 st 20 st
Ostcreme 20¢g 200¢g
Senap/chilisas 5g 50¢g
Gradde 2 tsk 1dl
Lokpulver 1krm 2 tsk

Placera korvtimbalerna som "taktegel” i bleck eller formar.
Blanda ostkram, senap/chilisas och gradde. Smaksatt.
Bred 6ver. Tack med lock eller folie.

Varm fran djupfryst, med lock, till 70°C
centrumtemperatur. Hall lite vatten/buljong
i botten och pensla/spraya

?jed olja e':'ller matfett TIPS!
Gre uppvarmning.

F5rva Ugnsgratinerad
orvarm ugnen. falukorv, ersatt korv- =,
. . 0 o I

Tillaga i 100% anga, timbal med

. ; -
100°C ca10-15 min. skinktimbal med

roksmak, Findus

96008568
Tport 10 port
al20g
Korvtimbal, Findus 96008470 100¢g Tkg
Stroganoffsas, silad 1,5dl 1,5 lit

Varm fran djupfryst, med lock, till 70°C centrumtemperatur.
Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja
eller matfett fére uppvarmning.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.
Strimla korven. Hall varm sas dver.

Servera med Ristimbal, Findus 96008641 och grénsakstimbal.

57



JULKORV/FLASKKORV Tport 10 port KYCKL|NG, KOKT Tport 10 port

al20g al20g

Oxpuré, Findus 96008183 30¢g 300¢g Kycklingpuré, Findus 96012401 60g 600¢g
Skinkpuré, Findus 96008186 30¢g 300¢g Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Thick & Easy™, Findus 96012898 1 msk 1,5dl Buljongpulver
Attika 0,5tsk  1,5msk Salt, svartpeppar, finmald
Lokpulver 0,5 krm Ttsk ] )
Kryddpeppar, finmald 3krm  2msk Tillagning se nedan.
ch.kory Liquid Smoke 0,5 krm Ttsk Skar upp "kycklingbrost” och servera med sas, pressad potatis
Eulliongpulver och gronsakstimbal.

a

R&d karamellfarg

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med

Thick & Easy™. Smaksétt och fargsatt. Spritsa ut i val smorda bleck KYCKL|NG, GRILLAD 1port 8 port

eller former, tackt med lock eller folie. al20g

alternativt Kycklingpuré, Findus 96012401 30g 300¢g

Fordela smeten pa plastfilm/folie och rulla till en korv. Matolja 0,5 msk 0,5 dl

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min. Vispgradde 0,5 msk 0,5 dl
Agg 0,2 st 2 st
Lokpulver 0,1tsk 1tsk
Kycklingfond 0,1 msk 1msk
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,1dl 1dl
Grillkrydda, finmald 03¢g 3g
Salt 0,1tsk 1tsk

Blanda ihop tinad puré med 6vriga ingedienser och héll i oljad silikonform.
Tack formen med lock. Satt i ugn 100% anga, 100°C ca 30 minuter.

Servera "kycklingklubba” med BBQ-sas,
pommes frites gjorda pa potatismos och

spett med Majstimbal, Findus 96008701 rullade
i parmesan och majonnés.

TIPS!
Krydda
Kycklingtimbal,
Findus 96008495 med
grillkrydda, servera
som stekt
kyckling.
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Olika kycklinggrytor t ex.

KYCKLING MARENGO,

KYCKLING A LA CECIL 1port 10 port
a120g

Timbalgrytbitar, kyckling, Findus 96008717 80¢g 800¢g

Sas fran kycklinggryta, silad 1,5dl 1,5 lit

Varm fran djupfryst, med lock, till 70°C centrumtemperatur.
Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja eller
matfett fére uppvarmning.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 7-10 min.

Hall varm sas éver grytbitarna.
Servera med potatismos och gronsakstimbal.
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KYCKLING MED

KOKOS OCH CURRY Tport 10 port
a200g

Timbalgrytbitar, kyckling, Findus 96008717 80¢g 800¢g

Kokos- och currysas

Matfett 10g 100¢g

Curry 0,5tsk 1,5 msk

Kokosmjolk 0,5dl 5dl

Buljong (fardig) 0,5dl 5dl

Lokpulver0,5 tsk 1,5 msk

Limesaft 0,5 krm 1tsk

Cayennepeppar Yakrm  0O,51tsk

Salt

Majsstarkelse 0,5tsk  1,5msk

Varm fran djupfryst, med lock, till 70°C centrumtemperatur.
Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja eller
matfett fore uppvarmning.

Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 7-10 min.

Sas

Fras curry i matfett. Spad med kokosmjolk och buljong. Red med
majsstarkelse. Smaksatt. Hall varm sas 6ver grytbitarna

Servera med Ristimbal, Findus 96008641 och gronsakstimbal.

KYCKLINGSPETT 1port 10 port

a80g
Kycklingtimbal, Findus 96008495 80¢g 800¢g
Pensling: Sockerkulor, vatten,

finmalda kryddor, slat marinad
eller slat grillolja.

Dela timbalerna. Tra upp pa grillspett.
Pensla. Varm fran djupfryst, med lock,

till 70°C centrumtemperatur. Hall lite
vatten/buljong i botten och pensla/spraya
med olja eller matfett fére uppvarmning.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 10-15 min.

Servera varma eller kalla med en god sas.
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KALDOLMAR/KALPUDD|NG Tport 10 port

al40g
Skinkpuré, Findus 96008186 35¢g 350¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 35¢g 350¢g
Thick & Easy™, Findus 96012898 Ttsk 3,3 msk
Salt, svartpeppar, finmald
Buljongpulver
Sockerkulor
Blomkalspuré, Findus 96008414 35¢g 350¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 35¢g 350¢g
Thick & Easy™, Findus 96012898 Ttsk 3,3 msk
Salt, svartpeppar, finmald
Sirap

Buljongpulver

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med Thick & Easy™.
Smaksatt och fargsatt. Varva skinkpuré med blomkalspuré och hall i vél smorda
bleck eller formar tackta med lock eller folie. Forvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Pensla fore servering. Skar upp i rektanglar. Servera med sas, pressad
potatis, gronsakstimbal/puré och lingonsylt/gelé (se recept sid 152).

KOTTBULLAR Tport 10 port
al20g

Skinkpuré, Findus 96008186 35¢g 350¢g
Oxpuré, Findus 96008183 25¢g 250 ¢
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600 g
Thick & Easy™, Findus 96012898 1 msk 1,5dl
Lokpulver/Iokfond 0,5tsk 1,5 msk
Buljongpulver
Salt, peppar, finmald TIPS!
Sockerkulor Julkottbullar.

Pensla Farsbullstim-
Tina puré och omelett- och timbalbas bal, Findus 96008623
tillsammans. Blanda med Thick & Easy™. med matfett. Stré
Smaksatt och fargsatt. Spritsa ut i val &ver finmalen TIPS!
smorda bleck eller formar tackta med lock kryddpeppar. . :
eller folie. Kombiugn med anga 125°C, . Farsbu!ls—
caltim. timbal, Findus

96008623.

Servera "kottbullar" tillsammans
med sas, potatismos, gronsakstimbal
och lingonsylt (se recept sid 152).

Fdrsbullsfimbal med potatismos kryddat med finmalda gléggkryddor, ~

e <sds, sliitlingonsylt, Gron bontimbal ochiBlomkdlStimbg
a = ; - 3

" -

62




KOTTFARSSAS 1port

al5dl
Mijolk 1dl
Mannagryn 0,5 tsk
Skinkpuré, Findus 96008186 25¢
Oxpuré, Findus 96008183 25¢g
Tomatpuré 2 tsk 1dl

Buljongpulver

Lokpulver, chilisas, finmald oregano
Sockerkul6r

Salt, svartpeppar, finmald

10 port

1lit

5 tsk
250¢g
250¢g

Koka upp mjolk och buljongpulver. Tillsatt mannagryn och koka

ca 4 min. Ror ner puréerna och resten av ingredienserna.
Smaksatt.

Servera med pressad potatis, potatismos eller Ristimbal, Findus 96008641

och grénsakstimbal.

KOTT- OCH )
POTATISMOSGRATANG 1port
a200g
Kotttimbal t ex. Oxtimbal, Findus 96008581 80¢g
Potatismos, tillagat 120 g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 20g
Vitlokspulver 0,5 tsk

Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald

Pensling:  sockerkul6r
finmalda kryddor

10 port

800¢g
1,2 kg
200¢g

5 tsk

Lagg de fardiga timbalerna i en smord form. Tina omelett- och
timbalbas och rér ner i potatismoset. Smaksatt. Férdela moset

ovanpa timbalerna. Tack med lock eller folie. Férvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Pensla fére servering. Servera med sas och gronsakstimbal.

64

LAMMSTEKSKRYDDAD

TIMBAL 1port
al20g

Kalvpuré, Findus 96008588 60g

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g

Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk

Silad lammstekssky/lammfond 1tsk

Vitlokspulver, Mynta, finmald
Salt, svartpeppar, finmald
Pensling: sockerkul6r

10 port

600¢g
600¢g
5 msk
3 msk

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med
Thick & Easy™. Smakséatt och fargsatt. Hall i val smorda bleck

eller formar tackta med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Pensla fore servering.
Skar i skivor och servera med sas, pressad potatis,
gronsakstimbal och vinbarsgelé.
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LASAGNE Tport 10 port

a300g
Lasagneplattor
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 100¢g Tkg
Gradde 3 msk 4,5l
Salt, svartpeppar, finmald
Kottfarssas
Skinkpuré, Findus 96008186 50¢g 500¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 50¢g 500¢g
Lokpulver
Tomatpuré
Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Ostsas
Matfett 1tsk 3 msk
Vetemjol 1tsk 3 msk
Mijolk 4 msk 6dl
Ostkram eller mjukost 20g 200¢g
Salt, svartpeppar, finmald
Gelatinblad
Paprikapulver TIPS!

Ersatt

Lasagneplattor "Lasagneplattor”
Tina omelett- och timbalbas. Blanda med grédde. med delad
Smakséatt. Hall halften av smeten i ett smort bleck. Ristimbal, Findus
Tack med torra gelatinblad. 96008641,
Kottfarssas

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Smaksatt.
Hall halften ovanpa gelatinbladen. Tack med torra gelatinblad.
Hall pa resten av "lasagneplattor”. Tadck med torra gelatinblad.
Hall pa resten av kottfarssasen. Tack med
lock eller folie. Forvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Ostsas

Fras matfett och vetem|ol, spad
med mjolk. Lat koka ca 5 min.
Tillsatt osten. Smaksatt.

Hall den varma ostsasen dver
Lasagnen. Stro 6ver paprikapulver.
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LEVER Tport 10 port
ail20g

Kalvpuré, Findus 96008588 30¢g 300¢g

Leverpastej 30g 300¢g

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600 g

Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk

Lokpulver

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Pensling: sockerkulor

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Tillsatt
leverpastej och Thick & Easy™. Blanda. Smaksatt och fargsatt.
Hall i val smorda bleck eller formar tackta med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Pensla fére servering. Servera i skivor tillsammans med sas,
potatismos, gronsakstimbal och gelé/lingonsylt (se recept sid 152).

TIPS!
Pannbiff
servera Oxtimbal,
Findus 96008581
Krydda garna lite
extra fore upp-
varmning.

S




1port

ail20g

Oxpuré, Findus 96008183 60g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk
Marinad, silad eller 2 tsk

porter och svart vinbarssaft
Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald och finmalda kryddor
Pensling:  sockerkul6r
finmalda kryddor

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda
med Thick & Easy™. Smaksatt och fargsatt.
Hall i val smorda bleck eller formar tackta
med lock eller folie. Férvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Pensla fore servering. Skér i skivor
och servera med sas, potatismos,
gronsakstimbal och gelé.

Tport 10 port

al’5g
Kotttimbal t ex.
Timbalgrytbitar av oxkott, Findus 96008622 50¢g 500¢g
Korvtimbal, Findus 96008470 30¢g 300¢g
Potatismos, tillagat 1dl 1lit
Matfett, brynt 10g 100 g
Lokpulver/Iokfond 1tsk 3 msk
Grillkrydda, finmald
Salt, svartpeppar, finmald
Lagg potatismos i val smorda bleck eller formar.
T&rna timbalerna. Ldgg ovanpa potatismoset. TIPS!
Bryn matfett och finmalda kryddor tillsammans, Anvand Timbal-
hall ver. Tack med lock eller folie. Forvarm ugnen. grytbitar av oxkott,
Tillaga i 100% &nga, 100°C, varm till 70°C. Findus 96008622 och

servera med potatismos,

Servera med graddsas, HP-sas, slat [6ksas, slat loksas, rodbets-
rodbetsgelé (se recept sid 152) och slat aggrora. gelé mm.
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10 port

600 ¢g
600 ¢g
5 msk

1dl

Tport 10 port

al5dl

Mjolk 1dl 1lit
Buljongpulver

Mannagryn 1tsk 3 msk
Skinkpuré, Findus 96008186 50¢g 500¢g
Lokpulver 1tsk 3 msk
Salt, svartpeppar, finmald 0,5 krm Ttsk
Sirap 0,5tsk  1,5msk
Soja 0,5 krm Ttsk
Salt

Koka upp mjélk och buljongpulver. Tillsdtt mannagryn och lat
koka ca 4 min. Rér ner purén. Smaksatt.

Servera med slat lingonsylt eller rodbetsgelé (se recept sid 152).

Tport 10 port

al20g
Skinkpuré, Findus 96008186 60g 600g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Ingefara, mald Tkrm 2 tsk
Grillkrydda, finmald Tkrm 2 tsk
Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Sockerkulor
Till formen: matfett, grillkrydda TIPS!
Pensling: flytande honung/sirap blandas Skinktimbal,
med sockerkulér stekt, Findus 96008716

delas pa langden.

Hall i val smorda bleck Penslas med revbens-
eller formar tackta med lock eller folie. marinad och tillagas.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 40 min.

Pensla fore servering.
Skar i skivor och servera med sas, pressad
potatis, gronsakstimbal och appelmos.
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Tport 10 port

al20g
Skinkpuré, Findus 96008186 60g 600 g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600 g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Sirap 3 tsk 1,5dl
Salt 1,5 krm 1 msk
Vitpeppar, finmald 3krm 2 msk

Rod karamellfarg

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med
Thick & Easy™. Smaksatt och fargsatt. Hall i val smorda bleck
eller formar tackta med lock eller folie. Férvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Servera med sas, slat rotmos och senap
eller
pepparrotssas, potatismos och gronsakstimbal.

Tport 10 port

al20g
Oxpuré, Findus 96008183 60g 600g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Salt 1,5 krm 1 msk
Sockerkulor 0,3 krm 3 krm
Rod karamellfarg 0,2 krm 2 krm

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med
Thick & Easy™. Smaksétt och fargsatt.

Hall i val smorda bleck eller formar tackta med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Servera med sas, rotmos och senap
eller
pepparrotssas, potatismos och gronsakstimbal.
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Tport 10 port

2stab5g
Skinkpuré, Findus 96008186 50¢g 500¢g
Potatismos, tillagat, tjockt 4 msk 6 dl
Agg 0,5 st 5 st
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk

Lokpulver, Grillkrydda, finmalda
Salt, svartpeppar, finmald
Sockerkulor

Till stekning; matfett

Pensling; brynt smor

Tina purén och blanda med 6vriga ingredienser. Smaksatt och fargsatt.

Smaélt matfett och klicka ut smeten och stek pa svag varme tills de fatt
fin farg. Pensla med brynt smor.

Servera med sas, potatismos, gronsakstimbal och citronklyfta.

Tport 10 port

a90g
Skinktimbal med réksmak, Findus 96008568 80¢g 800¢g
Ostkram 10¢g 100¢g

Grillkrydda, finmald eller paprikapulver

Bred ostkram pa timbalerna och pa stro grillkrydda eller
paprikapulver éver.

Varm fran djupfryst, med lock, till 70°C centrumtemperatur.

Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja eller
matfett fére uppvarmning.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 13-17 min.

Servera med sas, pressad potatis och gronsakstimbal.
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Tport 10 port

a200g
Oxpuré, Findus 96008183 70g 700 g
Vetemjol 1tsk 3 msk
Agg 1st 6 st
Ol 2 msk 3dl
Lokpulver 0,5tsk 1,5 msk
Kryddpeppar, finmald Tkrm 2 tsk

Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald

Potatis, kokt, pressad 80¢g 800¢g
Pensling: Sockerkulor

Tina purén och blanda med 6vriga ingredienser. Smaksatt och
fargsatt. Lagg halften av den pressade potatisen i botten pa val
smorda bleck eller formar. Hall pa hélften av timbalsmeten.
Tack med resterande potatis. Hall pa resterande timbalsmet.
Téack med lock eller folie. Férvarm ugnen. Tillaga i

. . TIPS!
100% ,100°C ca 40 . . .
°anga casbmn Timbalgrytbitar
Pensla fore servering. Servera med sas, gronsaks- av oxkott, Findus

timbal och Inlagd gurktimbal, Findus 96008770.

Tport 10 port

al20g
Skinkpuré, Findus 96008186 60g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Hickory Liquid Smoke Tkrm 2 tsk
Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Rod karamellfarg

TIPS!

Tillagning se nedan. Skinktimbal

Skar i skivor och servera med mimosasas (se recept

sid 108), tomat- och attiksgurksgelé (se recept sid 152). Findus
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96008622 och potatis
varvas. Tillsatt sky
och ol. Tillaga.

med roksmak,

96008568.

Skinkpuré, Findus 96008186
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415
Thick & Easy™, Findus 96012898
Senap, osotad
Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Rod karamellfarg
Till formen: matfett
basilikaolja
dill, torkad och finmald

Tina puré och Omelett- och timbalbas
tillsammans. Blanda med Thick & Easy™.

Tport 10 port
al20g
60g 600g
60g 600g
0,5 msk 5 msk
0,5tsk  1,5msk

TIPS!
Skinktimbal, stekt,
Findus 96008716.
Pensla med matfett,
basilikaolja och
finmald dill.

Smaksatt och fargsatt. Hall i val smorda bleck eller
formar tackta med lock eller folie. Férvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Pensla med basilikaolja. Serveras varm eller kall. Skéar i skivor.

Utmarkt som paléagg.

Oxpuré, Findus 96008183
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415
Thick & Easy™, Findus 96012898
Ansjovisspad, silat
Lokpulver 0,5 tsk
Kryddpeppar, finmald
Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Pensling: Sockerkulor
finmalda kryddor

Tillagning, se Stekt fldsk s. 74.

Pensla fore servering. Skér i skivor och
servera med sas, pressad potatis,

gronsakstimbal och gelé. Skinkstek.
Anvand Skink-

Tport 10 port
al20g

60g 600¢g

60g 600¢g

0,5 msk 5 msk

2 tsk 1dl
1,5 msk

0,5 krm 1tsk

-
T —

timbal, stekt,

96008716.
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STEKT FLASK Tport 10 port SOPPA

al20g Variera receptet med olika kott-, fisk- och gronsakspuréer
Skinkpuré, Findus 96008186 60¢g 600¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600¢g d12p5°rdt/ 10 port
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk o !
Lokfond 0,5 krm 1tsk Puré, Findus 90¢g 900¢g
Matfett, flytande 1tsk 3 msk Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 ¢g 1,8 kg
Sirap ' 1 krm 2 tsk Ev finmalda kryddor
Hickory Liquid Smoke 0,5 krm 1tsk Ev fargsattning
Salt

Blanda ingredienserna. Varm upp
under omrorning. Smaksatt och
ev fargsatt.

Rod karamellfarg och sockerkulor
Pensling: |6kfond

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med Servera soppan med térnade, fisk-,
Thick & Easy™. Smaksatt och fargsatt. Hall i vdl smorda kétt- och/eller gronsakstimbaler
bleck eller formar tackta med lock eller folie. alternativt servera med smaksatt
Férvarm ugnen. Tillaga i 100% &nga, 100°C ca 40 min. creme fraiche.

Pensla fore servering.
Skér i skivor och servera med brunsas, smaksatt

med |6kfond, potatismos och grénsakstimbal. TIPS!
Stekt flask
timbal, Findus TACOTIMBAL Tport 10 port
96008680. Hall al20g
stekflott Gver Oxpuré, Findus 96008183 60g 600g
timbalerna. Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g 600g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Tacomix, finmald 0,5 msk 5 msk
Buljongpulver
\ \ Salt, svartpeppar, finmald
‘ Sockerkul6r

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans.
Blanda med Thick & Easy™. Smaksatt och fargsatt.

Hall i val smorda bleck eller formar tackta med
lock eller folie. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 40 min.

Skar i strimlor. Servera med Brodtimbal, Findus 96008767,
gronsakstimbal och slat tacosas.

-

LUALE
1 (T
T ATCE .
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Smérgasbord - Smérgdstarta, Kycklingspett, Janssons frestelse, Crépes, kall sommar-

sds, értbakad skinka, potatissallad, grénsakstimbal Tricolore, Férsbullstimbal, kokt lax,

inlagd sill, sillgelé, dggkrdm.

—

—

Ovriga ritter

BONDOMELETT

Korvtimbal, Findus 96008470

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415
Potatismos

Mjoelk

Hickory Liquid Smoke

Lokpulver/Iokfond

Salt, svartpeppar, finmald

Tport 10 port

a250g
50¢g 500¢
140 ¢ 1,4 kg
50¢g 500¢g
2 msk 3dl

0,5 krm 1tsk

Tkrm 2 tsk

Strimla och lagg korvtimbalerna i vél smorda bleck eller formar.
Tina Omelett- och timbalbas. Blanda med potatismos.

Smaksatt. Hall blandningen 6ver korvstrimlorna. Téack med lock
eller folie. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Servera med sas och grénsakstimbal.

CREPES

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415
Gradde
Salt

Fyllning

Fisk- och rakpuré, MSC, Findus 96012413
Dill, torkad och finmald

Salt, svartpeppar, finmald

Ev Thick & Easy™, Findus 96012898

Crépes  Tina Omelett- och timbalbas.
Blanda med gréadde. Smaksatt.
Gradda forsiktigt pa en sida.

Fyllning Tina purén och blanda med
Ovriga ingredienser. Smaksatt.
Vid for tunn fylining tillsatt
Thick & Easy™. Fyll crépsen
och vik ihop. Varm forsiktigt
i mikrougn.

Servera med creme fraiche och grénsakstimbal.

Tport 10 port

4sta40gq

70¢g 700¢g
0,5dl 5dl

35¢ 350¢g

TIPS!
Ersatt fyll-
ningen med tinad
skinkpuré som
blandats med
mjukost.

TIPS!
Pannkaksplatt,
timbal, Findus

96008667.
Serveras med slat
fyllning.
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Tport 10 port

4sta40g
Stekt flasktimbal, Findus 96008680 50¢g 500¢g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 70¢g 700 ¢g
Gradde 0,5dl 5dl
Salt, svartpeppar, finmald
. ) TIPS!
Tarna och lagg stekt flasktimbalerna i val smorda Pl

bleck eller formar. Tina omelett- och timbalbas.
Blanda med gréadde. Smaksatt. CEUEET, SariEaE
Hall blandningen 6ver den tarnade stekta e e S
flasktimbalerna. Tack med lock eller plastfolie. Flasktimbal,
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min. Findus 96008680.

platt, timbal, Findus

Servera med slat lingonsylt (se recept sid 152)
och gronsakstimbal.

Tport 10 port

al20g
Groénsakspuré, Findus 90¢g 900¢g
Agg 1st 10 st
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk 3dl

Salt, svartpeppar, finmalen

Tina purén och blanda med 6vriga ingredienser.

Smakséatt. Hall i vl smorda bleck eller formar TIPS!

tackta med lock eller folie. Forvarm ugnen. Térna gronsaks-

Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min. timbal t ex. Arttimbal,

Findus 96008627 och

Morotstimbal, Findus

960085175. Hall 6ver
omelettsmet.

Servera med stuvning eller sas.
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Tport 10 port

2std65g

Potatismos, slat 100¢g Tkg
Agg 0,2 st 2 st
Vetemjol 1,5 msk 2,5dl
Salt

Fyllning

Skinkpuré, Findus 96008186 40¢g 400¢g
Hickory Liquid Smoke 1,5 krm 3tsk
Lokpulver 1,5 krm 3tsk
Kryddpeppar, malen 0,25 krm 2 krm

Tina purén. Smaksatt. Blanda potatismos med uppvispat dgg,

mjol och salt. Arbeta snabbt ihop degen. Forma till en

rulle och skar i jamna bitar. (10 port = 20 bitar)

Platta till och g6r en fordjupning i degen. TIPS!

Fordela fyllningen och rulla ihop till sléta bullar Ersatt fyllningen

pa mjolat bord. Lagg kroppkakorna i kokande med tarnad Stekt fl&sk-

saltat vatten. Lat koka tills de flyter upp och timbal, Findus 96008680.

déarefterica 5 min. Krydda med lokpulver,

kryddpeppar och Hickory

Liquid Smoke. Blanda med
brynt smor.

Servera med smalt smor eller vit sas
och slat lingonsylt (se recept sid 152).

Tport 10 port

a250g
Ristimbal, Findus 96008641 2 st 20 st
Skinktimbal med roksmak, Findus 96008568 1st 10 st
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 140¢g 1,4 kg

Ostcreme
Muskot, finmald
Salt, svartpeppar, finmald

Tarna ristimbal och skinktimbal och lagg i val smord bleck eller form.
Tina omelett- och timbalbas och blanda med ostcreme och smaksatt.
Hall 6ver de tarnade timbalerna och tack sedan med lock eller folie.
Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Servera med gronsakstimbal.

79



1port

a250¢

Ristimbal, Findus 96008641 1,5 st
Bechamelssas 1,5dl

Muskot, finmald

Tina och dela ristimbalen i mindre bitar.
Varm bechamelsasen och hall dver.
Smaksatt.

Servera med kott- eller fisktimbal och gronsakstimbal.

1port

a50g
Pressad, kokt potatis 30¢g
Graddfil 2 tsk
Majonnas 2 tsk
Matjessillspad Tkrm
Rokt kaviar 1,5 tsk

Dill, torkad och finmald
Ev Thick & Easy™, Findus 96012898

Blanda samtliga ingredienser. Vid for tunn konsistens,
tillsatt Thick & Easy™. Stall kallt.

Servera pa en bit Brodtimbal, Findus 96008767.

1port

al70g

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 120¢g
Mijoelk 0,5dI

Salt, svartpeppar, finmald

10 port

15 st
1,5 lit

10 port

300¢g
1dl
1dl

2 tsk
4 msk

10 port

1,2 kg
5dl

Tina omelett- och timbalbas och blanda med mj6lk. Smaksatt.
Gradda i val smorda bleck eller formar tackta med lock eller folie.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

Servera med stuvning eller sas.
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Tport 10 port

al20g
Agg 1st 10 st
Vispgradde 2 tsk 1dl
Riven ost 20¢g 200¢g
Salt, svartpeppar, finmald
Laxtimbal med roksmak, Findus 96008750 1st 10 st

Blanda agg, gradde och ost. Smaka av med
salt och peppar. Placera engangs/bullformar
pa ett bleck och placera en laxtimbal a 40 g
i varje form och hall pa dggstanning eller
placera ut laxtimbalerna pa ett bleck och
hall aggstanningen Gver.

Tack med lock eller folie. Férvarm ugnen.
Tillaga i 100% anga, 100°C, ca 20 min.
Servera med kall 6rtsas.

Rom, dillkvist och salladsblad
dr endast garnityr.

4port 12port

a250g
Brodtimbal, Findus 96008767 4 st 12 st
Fyllning
Broccolipuré, Findus 96012414 150 g 450 g
Blomkalspuré, Findus 96008414 150 g 450 g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 300¢g 900¢g
Ostcreme 100¢g 300¢g

Paprikapulver
Salt, svartpeppar, finmald

Téack pajformen med delade brodtimbaler. Tina puréerna och omelett-
och timbalbas tillsammans. Blanda i ostcremen. Smaksatt med salt och
peppar. Hall blandningen ovanpa brédtimbalerna och strd 6ver paprika-
pulver. Tack med folie eller lock. Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,
100°C ca 30 min.

4 port ar lagom i en rund pajform.
12 port ar lagom i ett GN 1/165 mm.

Servera med graddfilssas.
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PAJ MED SKINKA OCH OST

Broédtimbal, Findus 96008767

Fyllning

Stekt flasktimbal, Findus 96008680 eller
Skinktimbal med roksmak, Findus 96008568
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415
Fetaost, riven

Ostcreme

Paprikapulver

Salt, svartpeppar, finmald

4 port
a250¢g
4 st

300¢g
300¢g
100¢g
150 g

12 port

12 st

900¢g
900¢g
300¢g
450 g

Tack pajformen med delade brodtimbaler. Lagg de tarnade timbalerna
ovanpa. Tina Omelett- och timbalbas. Blanda i osten. Smaksatt. Hall
blandningen 6ver pajbotten. Tack med folie eller lock. Forvarm ugnen.

Tillagai100% anga, 100°C ca 30 min.

4 port ar lagom i en rund pajform.
12 port &r lagom i ett GN 1/1 65 mm.

Servera med graddfilssas, Gron bontimbal, Findus 96008708 och

Tomattimbal, Findus 96008771.
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PANNKAKSPLATT "BLINIER"

MED RAKTOPPING 1port 10 port
alst

Raktopping

Fisk- och rakpuré, MSC, Findus 96012413 20g 200¢g
Créme fraiche 12,5 ml 1,25dl
Citronsaft Tkrm Tmsk
Hummerfond Tkrm Tmsk
Dill, torkad och finmald 1,5 tsk 2 msk
Thick & Easy™, Findus 96012898 1,5 tsk 2 msk
Salt, svartpeppar, finmald

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 10¢g 100¢g
Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667 1st 10 st

Hetta upp Fisk- och rakpurén, lat svalna. Blanda purén med creme fraiche,
citronsaft och hummerfond. Tillsatt finmald dill och Berikning majsval-
ling. Tillsatt Thick & Easy™ till lagom konsistens. Smaka av med salt och

peppar.

Varm Pannkaksplattarna fran djupfryst. Tack med folie eller lock. Hall lite
vatten i botten och pensla/spraya med olja eller matfett fére uppvarmning.
Tack med folie eller lock. Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 125°C ca 25 min.

Servera med réktopping. Garnera med rakor, citron och dillkvist.

83



PASTEJ MED GRONSAKER

OCH ORTSAS 1port
ald0g
Palsternackspuré, Findus 96012419 60g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g
Thick & Easy™, Findus 96012898 1tsk
Salt, svartpeppar, finmald
Morotstimbal, Findus 96008515 2¢g
Arttimbal, Findus 96008627 2g

10 port

600¢g
600¢g
3 msk

120¢g
120¢g

Tina puré och Omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda med
Thick & Easy™. Smaksatt. Varva timbaler och pastejsmet i smord
form. Tack med lock eller folie. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,

100°C, ca 1timme.

10 portioner &r lagom i en 2 liters form.

Servera med drtsas.
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PIZZA 1port
a3st

Botten

Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667 120 g

Fyllning

Stekt flasktimbal, Findus 96008680 50¢g

Tomatsas 50¢g

Parmesanost, finriven eller mjukost 7g

Pizzakrydda, stott

Strimla Stekt flasktimbal.

10 port

1,2kg

500¢
500¢
70¢g

Blanda tomatsas och ost. Hall éver timbalen. Férdela flédskstrimlorna

och stro 6ver kryddor. Hetta upp pizzan under lock.

Dekorera ev. med finriven parmesan eller ostcreme.
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RAKTARTA Tport 10 port

al50g
Brodtimbal, Findus 96008767 1st 10 st
Fisk- och rakpuré, MSC, Findus 96012413 50¢g 500¢g
Gelatinblad 16¢g 16g
Graddfil 0,5dl 5dl
Tomatpuré 2 krm 4 tsk
Matlagningssenap 2 krm 4 tsk
Dill, torkad och finmald
oalt TIPS!
Tomattimbal, Findus 96008771 Vid Gelé-
Arttimbal, Findus 96008627 I
Laxtimbal med réksmak, Findus 96008750 slut botten.

Blotlagg gelatinet.
Riv brodtimbalerna och platta ut som botten i en form.

Varm purén och smalt gelatinet i purén. Blanda puré och graddfil
Smaksatt med tomatpuré, matlagningssenap, finmald dill och salt.
Hall blandningen ovanpa brodtimbalsbotten. Lat stelna i kyl.

Lagg upp pa fat och dekorera med skivad Tomattimbal, Arttimbal
och Laxtimbal med réksmak .

Servera med graddfilssas.

6 portioner ar lagom i en rund form, 24 cm @ (med |6stagbar kant).

RODBETSSALLAD Tport 10 port
Inlagd gurktimbal, Findus 96008770 2 st 20 st
Appelmos 1 msk 1,5dl
Rédbetsspad 1 msk 1,5dl
Majonnas 2 msk 3dl
Creme fraiche 2 msk 3dl
Senap Tkrm 1tsk

ev. Thick & Easy™, Findus 96012898

Tina och dela inlagd gurktimbal i sma bitar.
Blanda appelmos med rodbetsspad, majonnas, creme fraiche
och senap. Fortjocka ev med Thick & Easy™.

Réiktdrta me att:fyrttimbal
ak

och Laxtimb ed ro;
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6D GURKTIMBAL *

B8 s

exomgk SHor

":. L,
-

X

XTIMBAL MED ROKSM . FARSKOGT
b+ PEPPARRITSVISP T0 MATTI MG

Smérgasarna innehaller
Brodtimbal, Findus 96008767
Inlagd gurktimbal, Findus 96008770
Laxtimbal med réksmak, Findus 96008750
Tomattimbal, Findus 96008771

Exotiskpuré, Findus 96008535

Skinktimbal med réksmak, Findus 96008568
Aprikospuré, Findus 96012399

§ (TMOAL Me | K 1
APRIKISKLICK * PEPP4

[

Andra tips pd paldgg: leverpastej med torkad dill, bécklingpastej med Inlagd gurktimbal, messmér,
88
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. / /) WIVK0S
BRODTIMBAL MED OLIKA Muff : /,f r‘zr

Smérgasarna innehaller i

Brddtimbal, Findus 96008767

Farsbullstimbal, Findus 96008623 r'}
Inlagd gurktimbal, Findus 96008770
Laxtimbal med réksmak, Findus 96008750
Skinktimbal medréksmak, Findus 96008568
Skinktimbal, stekt, Findus 96008716
Tomattimbal, Findus 96008771 £
Torsktimbal, MSC, Findus 96008489

iy |

% ]
_p".,.‘

‘..'\..". g . ( / .,- 4/ '-
&R +xt§§f, ‘f"‘f’% >
T

1)
SKINKTIMBAL, STEKT
MIMOSASAS *«/ MATTI,

Vs
.I"'-:jr'r.l{" /

ffrasF

' ',l' / )
s ’.l f.'

o : ~== 1" ! ’:. y i a
farsbullstimbal med slit rédbetssallad, créme bonjour, grddde och lemon curd, slit dggréra med kaviar.
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SMORGASTARTA Tport 10 port VARM SMORGASTARTA Tport 10 port

al50g als0g

Brodtimbal, Findus 96008767 1st 10 st Brodtimbal, Findus 96008767 1st 10 st
Gelatinblad 32¢g 32g Matfett 4g 40¢g
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 50¢g 500¢g Torskpuré, Findus 96012420 60g 600¢g
Graddfil 5 msk 75dl Aggrora 0,5 st 4 st
Kaviar 1tsk 3 msk Majonnas Ttsk 3 msk
Salt, svartpeppar, finmald, I6kpulver Kaviar 2 tsk 1dl
Dill, torkad och finmald Dill, torkad och finmald
Morotstimbal, Findus 96008515 Salt, svartpeppar, finmald
Broccolitimbal, Findus 96008603 Tomattimbal, Findus 96008771 20g 200¢g
Tomattimbal, Findus 96008771 Ostcreme / Mjukost 3tsk 1,5dl
Blotlagg gelatinet. Tina purén. Blanda puré, 4gg, majonnés, kaviar och dill. Smaksatt.
Riv brodtimbalerna fint och platta ut som botten i en form. Bred matfett och fylining pa brédtimbalerna. Lagg brédttimbalerna

. , y S ovanpa varandra, téack smérgastartan med resten av fyllningen.
Varm purén och smalt gelatinet i purén. Blanda med - . ) . . o o .o

e . N N o L ahe TIPS! Lagg pa Tomattimbal och ostcreme. Tack smorgastartan.
graddfil och kaviar. Smaksatt. Hall ovanpa brédtimbals- ¥ Férvarm uenen. Tillaga i 100% anea. 100°C 15-20 min
botten. Lat stelna i kyl. Ldgg upp pa fat och garnera Passgr aven gnen. & o anga, '

som vicknings-

med skivad Morotstimbal, Broccolitimbal och Servera med gronsakstimbal och ostsas.

Tomattimbal. TIPS! ratt.
Servera med graddfilssés. Smaksatt
garna med
10 portioner ar lagom i en avlang form. matjessillspad i
stellet or AGGRORA, SLAT Tport 10 port
aviar.

Agg 1,5 st 15 st
Mijolk/Gradde 1,5 msk 2dl
Salt, svartpeppar, finmald

Smor 10g 100¢g

Vispa ihop agg, mjolk/gradde,

salt och peppar. Smaélt smoret.

Hall i aggvispet och varm forsiktigt
under omrérning. Aggroran ska vara
kramig nar den &r fardig.
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Gronsaksratter

GRUNDRECEPT GRONSAKSTIMBAL
med omelett- och timbalbas

Variera receptet med olika gronsakspuréer Tport 10 port
a80g

Groénsakspuré, Findus 40¢g 400¢g

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 40¢g 400¢g

Salt, svartpeppar, finmald

Finmalda kryddor

Ev. Thick & Easy™, Findus 96012898

- skivad 0,5 msk 5 msk
- spritsad 1 msk 1,5dl

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda och
smaksatt. For att skiva eller spritsa, tillsatt Thick & Easy™.
Hall i vél smorda bleck eller formar téackta med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C, ca 40 min.

Findus grénsakspuréer:

96008414  Blomkdlspuré 96012411 Morotspuré
96012414 Broccolipuré 96012409  Morotspuré, ekologisk
96008499 Bénpuré 96012419 Palsternackspuré

96008363  Grén sparrispuré 96012431 Selleripuré
96012429  Jorddrtskockspuré 96008227  Artpuré
96008274  Majspuré

GRUNDRECEPT

GRONSAKSTIMBAL

Variera receptet med olika gronsakspuréer 1port
a80g

Gronsakspuré, Findus 40g

Agg 2/3 st

Mjoelk 1Tmsk

Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald

Finmalda kryddor

Ev. Thick & Easy™, Findus 96012898

- skivad 0,5 msk

- spritsad 1T msk

Tina purén och blanda med 6vriga ingredienser.

Smaksatt. For att skiva eller spritsa, tillsatt

Thick & Easy™. Hall i val smorda bleck eller

formar tackta med lock eller folie.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,

100°C, ca 40 min.

FARDIGA

GRONSAKSTIMBALER 1port

Variera med olika timbaler a80g

Blandad gronsakstimbal, Findus 96008538 2 st

Blomkalstimbal, Findus 96008668 2 st

Broccolitimbal, Findus 96008603 2 st

Gron bontimbal, Findus 96008708 5 st

Inlagd gurktimbal, Findus 96008770 1 st

Majstimbal, Findus 96008701 1 st

Morotstimbal, Findus 96008515 4 st

Tomattimbal, Findus 96008771 1 st

Arttimbal, Findus 96008627 1 st

10 port

400g!
4 st
1,7 dl

5 msk
1,5d

TIPS!
Gronsak
som tillbehdr
80 g/port.
Helservering
120 g/port.

10 port

20 st
20 st
20 st
50 st
10 st
10 st
40 st
10 st
10 st

Varm fran djupfryst, med folie eller lock, till 70°C centrumtemperatur.
Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med olja eller

matfett fére uppvarmning.

Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C, ca 13-17 min.
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Tips pa portionering och servering.

Gronsakstimbal skdresi - skivor som gronsakstillbehor
- trekanter, som gronsakstillbehor
- strimlor, som gronsakstillbehor

Efter tillagning men fére portionering:

For att ytterligare 6ka aptitligheten och variationen finns det

mojlighet att gora det "lilla extra”, som bade tkar smakupplevelsen och synin-
trycket. Fardiga timbaler har mer sammanhallen konsistens och passar darfor
battre till foljande forslag::

Stuvning Hall sas 6ver tarningarna.

Gronsaksspett Tré upp pa grillspett/pinnar.

Omelett med bitar Hall omelettsmet dver tarningar och tillaga.
Soppa Servera i den slata soppan.

Tarna gransaks- PALSTERNAC KSTERRIN 1 pOI’t 10 pOft
timbaler till gron- al20g
saksstuvning eller Broccolipuré, Findus 96012414 30g 300¢g

soppa. Créme fraiche 1,5 msk 2,5dl
Agg 0,3 st 3st
Dragon, finmald
Salt, svartpeppar, finmald
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Palsternackspuré, Findus 96012419 30g 300¢g
Créme fraiche Tmsk 1,5dl
Agg 0,3 st 3st
Ostcreme 2 tsk 1dl
Salt, svartpeppar, finmald
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk

Tina puréerna var for sig. Blanda med respektive ingredienser. Varva de
olika sorterna i val smorda bleck eller formar, avskilj med gelatinblad.
Tack med lock eller folie. Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C,
ca 40 min.

Servera med dragonsas (se recept sid 106).
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BROCCOLIMEDALJONG

MED ADELOST 1port

al20g
Broccolipuré, Findus 96012414 60g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 60g
Adelost pa tub 7g

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk

Morotstimbal, Findus 96008515 (bitar) 10¢g

Tina puré och omelett- och timbalbas
tillsammans. Blanda i &delost. Smaksatt
och tillsatt Thick & Easy™.

Hall i smorda bleck eller formar. Stick i
bitar av morotstimbal. Tack med lock
eller folie. Forvarm ugnen. Tillaga i
100% anga, 100°C, ca 40 min.

Servera med morotssas (se recept sid 109).

GRON TIMBALPYTT 1port
al20g

Sparristimbal

Gron sparrispuré, Findus 96008363 40¢g

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 40¢g

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 Tcl

Salt, svartpeppar, finmald

Finmalda 6rtkryddor

ev. Thick & Easy™, Findus 96012898

- skivad 0,5 msk
- spritsad 1msk

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans.

Vispa i Berikning Majsvalling. Smaksatt. Hall i smorda bleck
eller formar. Tack med lock eller folie. Férvarm ugnen.
Tillaga i 100% anga, 100°C, ca 40 min.

(For att spritsa eller skiva tillsatt Thick & Easy™).
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10 port

600 g
600 g
70g

10 port

400¢g
400¢g
1dl

5 msk
10 msk

Grén timbalpytt med citronettesds.

Omelettstrimlor

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 90¢g
Mijolk 0,3dl
Persilja, torkad och finmald

Salt, svartpeppar, finmald

Till pensling: Teriyakisas eller sojasas

Tina omelett- och timbalbas och blanda med mjolk. Smaksatt. Kla ett bleck
med plastfolie och bred ut smeten i ett tunt lager pa botten. Férvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C, ca 20 min.

Pensla med soja- eller teriyakisas. Skar i langa strimlor ndr omeletten svalnat

nagot.

Pepparrotsmos

Potatis, skalad 90¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 25¢
Pepparrotsvisp 10g

Salt, svartpeppar, finmald

900 g
250g
100g

Koka potatisen och mosa den vél sa att den blir helt slat. Varm sopp- och
sasbas och blanda med den mosade potatisen och pepparrotsvispen. Smak-

satt.

Servera med citronettesas (se recept sid 105).
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GRONSAKSPURE, varm 1port 10 port

Variera receptet med olika gronsakspuréer a/0g
Gronsakspuré, Findus 70g 700 g
Matfett

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald

Varm purén. Tillsatt matfett. Smaksatt.

GRONSAKSSTUVNING Tport 10 port b’

a2dl v
Arttimbal, Findus 96008627 6 st 60 st MAJSLADA 1port 10 port
Morotstimbal, Findus 96008515 2 st 20 st alé0g
Stuvning Majspuré, Findus 96008274 90¢g 900¢g
Matfett 1 msk 1,5dl Kvarg 0,4dl 4 dl
Vetemjol 0,5msk  5msk Agg 1st 10 st
Mijélk 0,5dl 5dl Arttimbal, Findus 96008627 50g 500g
Gradde 0,5dl 5dl Ost, riven gérna smakrik
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk 3dl Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0.1dl 1dl
Salt, svartpeppar, finmald Salt, svartpeppar, finmald

Smalt matfettet. Ror i mjolet. Spad med mjolk och gradde. Marinerade tomattimbaler

Koka ca 5 min. Vispa i Berikning Majsvalling. Hetta upp. Smaksatt. To.ma’FtlmbaI, Findus 96008771 50g 500¢g
Tillaga timbalerna i 100% anga, 10-12 minuter. Dela i mindre bitar och O"|IVO|Ja 0,8 msk 8 msk
blanda ner i stuvningen. L‘?k?“"’er 0,5 tsk 5 tsk
Vitlokspulver 0,4 tsk 4 tsk
Servera med Korvtimbal, Findus 96008470. Paprikapulver 0,5 tsk 5 tsk
Rodvinsvinager 0,3 msk 3 msk
Socker
Chilipulver
Salt
Majslada

Tina p_wén och blanda med kvarg, Berikning Majsvalling och dgg. Smaksatt.
Lagg Arttimbalen i val smorda bleck eller formar. Hall pa puréblandningen och
tack med riven os. Gradda med lock. Tillaga i 100% anga, 100°C, ca 1timme.

Marinerade tomattimbaler
Blanda ihop ingredienserna till marinaden och lagg i
tomattimbalerna. Marinera ca 1timme.

Servera majsladan med Artiga sasen (se recept pa sid 112) och
de marinerade tomattimbalerna.
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1port

a120g

Morotstimbal, Findus 96008515 20g
Broccolitimbal, Findus 96008603 20g
Blomkalstimbal, Findus 96008668 20g
Olja 1msk
Vinager 1tsk

Salt, svartpeppar, finmald

10 port

200¢g
200¢g
200¢g
1,5dl
0,5dl

Tina och dela timbalerna i mindre bitar. Blanda ihop ingredienserna

till vinagretten och hall 6ver timbalerna. Lat gérna dra ca 30 min innan

servering.
1port
al20g
Palsternackspuré, Findus 96012419 100¢g
Agg 0,5 st
Potatismospulver 1 msk

Salt, svartpeppar, finmald
Till stekning; smor

Tina purén. Tillsatt &4gg och potatismospulver. Smaksatt.

Lat smeten sta en stund. Klicka ut och platta till pa val smorda bleck eller
formar. Tack med lock eller folie. Férvarm ugnen. Tillaga i 100% anga,

100°C, ca 30 minuter

1port

al20g

Blomkalstimbal, Findus 96008668 60g
Ananaspuré, Findus 96008536 1 msk
Vinager 1tsk

Salt, svartpeppar, finmald

Tina och riv blomkalstimbalerna. Tina puré och blanda med vindger och

kryddor. Hall 6ver de rivna timbalerna och blanda.

100

10 port

1kg
5st
1,7 dl

10 port

600 g
1,5d|
0,5dl

1port
al50g
Jordartskockspuré, Findus 96012429, tinad 60g
Agg 0,4 st
Gradde 2 msk
Ostcreme 3 msk
Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Potatis, pressad 60g
Dill, torkad och finmald 2g

Blanda puré, agg, gradde och ost. Smaksatt. Varva potatis,
puréblandning och dill i val smorda bleck eller formar.
Tack med lock eller folie. Forvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C, ca 40 min.

1port
al50g
Palsternackspuré, Findus 96012419 60g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 70¢g
Ostcreme 3 msk
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk
Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Potatis, pressad 60g
Dill, torkad och finmald 2g

Salt, svartpeppar, finmald

Tina puré och omelett och timbalbas tillsammans. Blanda med ost och

10 port

600¢g
4 st
3dl
4,5dl

600 g
20¢g

10 port

600¢g
700¢g
4,5dl
5 msk

600 g
20¢g

Thick & Easy™. Smaksétt. Varva potatis, puréblandning och dill i val
smorda bleck eller formar. Tack med lock eller folie. Férvarm ugnen.

Tillaga i 100% anga, 100°C, ca 40 min.

Lat svalna. Stjalp upp och skér i skivor. Kan ocksa serveras varm.

8 portioner ar lagom i en 2 lit form.
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RODKALS-/ BRUNKALSTIMBAL  1port 10 port TRICOLORE

a60g GRONSAKSTIMBAL 1port 10 port
Blomkalspuré, Findus 96008414 25¢ 250¢g al20g
Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 25¢ 250¢g Gron sparrispuré, Findus 96008363 20¢g 200¢g
Rédkal-/brunkals spad 1 msk 1,5dl Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 20g 200g¢g
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Socker/Si 0,5tsk 1,5 msk —
oc ?r/ ap > ms Palsternackspuré, Findus 96012419 20g 200¢g
Vinbéarssaft (till rodkal) 1tsk 3 msk . .
. o) /1 . Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 20¢g 200¢g
Attika, 12% (till brunkal) 0,5tsk 1,5 msk Thick & Easv™ Findus 96012898 0.5 msk 5 msk
Salt, svartpeppar, finmald Ic asy™, findus > ms ms
Rod karamellfarg till rodkalstimbal ) Morotspuré, Findus 96012411 20¢g 200¢g
Sockerkulér till brunkalstimbal Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 20¢g 200¢g
V Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5msk  5msk

Tina puré och omelett -och timbalbas tillsammans. Blanda
med dvriga ingredienser. Smaksatt. Fargsatt rodkalstimbal . Buljongpulver
med roéd karamellfarg och brunkalstimbal med sockerkulér. . Salt, svartpeppar, finmald

Hall i val smorda bleck eller formar tackta med lock eller Gelatinblad

folie. Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C, ca 40 min. : -ﬁ‘\
. . . . = Tina puréerna var for sig, tillsammans med omelett- och timbalbas.
20 portioner ar lagomi en 2 lit form.

42 porti S| ot GN1/1 Vispa ner Thick & Easy™ och smaksétt vardera med salt och peppar.
portionerariagom e /1. Varva de olika sorterna i val smorda formar, avskilj mellan varje lager
med torra gelatinblad. Tack med lock eller folie. Hall i val smorda bleck

A

TIMBALGRYTA MED KOKOSMJOLK eller formar tackta med lock eller folie. Férvarm ugnen. Tillaga i 100%
OCH GRON CURRY 1port 10 port anga, 100°C, ca 40 min.
a400g Servera med dragonsés (se recept sid 106).
Kokosmijolk 1,5dl 1,5 lit
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,1dl 1dl
Gron currypasta 0,2 msk 2 msk
Ristimbal, Findus 96008641 2 st 20 st
Morotstimbal, Findus 96008515 2 st 20 st
Blandad grénsakstimbal, Findus 96008538 1st 10 st
Gron bontimbal, Findus 96008708 2 st 20 st
Majstimbal, Findus 96008701 5st 50 st ?

Varm timbalerna enligt anvisning pa forpackningen. \':
Hetta upp kokosmijolk, currypasta och Berikning W
Majsvalling. Strimla gronsakstimbalerna och lagg ,
nagra i botten pa en djup tallrik - hall dver

TIPS!

sasen och toppa med resten av timbalerna. TIPS! Gor tva timbal-
Servera med ristimbal. Pressa smetar t ex. drtsmet
ristimbalen och morotsmet.

Varva i form/
bleck.

genom potatis-
pressen eller

102 delai bitar.
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Tport 10 port
alsd
Sopp-och sasbas, berikad, Findus 96008702 150 g 1,5 kg
Smaksattning
Ev majsstarkelse

Varm upp sopp- och sasbas. Tillsdtt nagon av féljande smaksattningar:
Citron, senap, riven ost/ostcréme, sockerkuldr, pulversaser mm.
Red eventuellt.

Tport 10 port

ald
Bonpuré, Findus 96008499 55¢ 550 g
Créme fraiche 1,5 msk 2,5dl
Dill, torkad och finmald 2g 20¢g

Salt, svartpeppar, finmald

Blanda puré och creme fraiche. Hetta upp. Smaksatt.

Tport 10 port

alo0g
Vitt vin 1,5msk  2,25dl
_ L - \ Appelcider 1,5msk  200¢g
R M -~ | Vispgradde 0,5dl 5,5dl
g . Y @% . | Kycklingfond 1,5tsk 2,5 msk
S~ gch FR®S Lékpulver Tkrm  1,5tsk

Majsstarkelse
Salt, svartpeppar, finmald

Koka upp vin och tillsatt dppelcider. Tillsatt gradde, kycklingfond och
[6kpulver. Lat sjuda ca 15 minuter och red av till dnskad konsistens och
smaka av med salt och peppar.
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1port

al25g
Sirap 20¢g
Créme fraiche 0,4dl
Vispgradde 0,4dl
Citronsaft (pressad citron) 0,2dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 o1dl

Salt, svartpeppar, finmald

Koka upp gradden, tag bort kastrullen fran varmen. Vispa
ingredienser. Smaka av med salt och peppar.

1port

al5dl
Matfett 1,5 tsk
Lokpulver 1,5 krm
Créme fraiche 0,75dl
Vatten 3 msk
Vitt vin 3 msk
Kycklingfond
Dragon, torkad och finmald 1,5 krm
Salt

Ev majsstarkelse

Fras lokpulver i matfett. Spdd med creme fraiche, vatten

och vin. Koka ihop. Red ev av med majsstarkelse. Smaksatt.

1port
al5dl
Hollandaise 75¢g
Morotspuré, Findus 96012411 75¢

Salt, svartpeppar, finmald

Blanda samtliga ingredienser. Hetta upp under omrérning

1port
al5dl
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 85¢g
Gronsakspuré, Findus 65¢g

Ev majsstarkelse

10 port

200¢g
4d|
44
2d
1dl

i Ovriga

10 port

4.5 msk
1 msk
7.5 dl
4,5 dI
4 5dl

3tsk

droppe tabasco/
port. Det forhojer

10 port

750 ¢g
750¢g

. Smaksatt.

10 port

850 g
650 g

Varm Sopp- och sasbas och gronsakspuré. Red eventuellt.
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TIPS!
Tillsatt 1

smaken.

Tport 10 port

al5dl
Gron sparrispuré, Findus 96008363 60¢g 600¢g
Créme fraiche 3 msk 4,5dl
Vatten 4 msk 6dl

Buljongpulver

Majsstarkelse

Matfett 1tsk 3 msk
Salt, svartpeppar, finmald

Blanda puré, creme fraiche, vatten och buljongpulver.

Koka upp. Red med majsstarkelse och lat sjuda ca 5 min.
Ror ner matfett. Smaksatt.

Tport 10 port

al5dl
Exotisk fruktpuré, Findus 96008535 (tinad) 45¢ 450 g
Vispgradde 0,75l 7,5l
Majonnas 2 tsk 1dl
Senap 1,5tsk 4,5 msk
Vinager 1tsk 3 msk
Socker 1tsk 3 msk
Tomatpuré 1,5tsk 4,5 msk

Dill, torkad och finmald
Ev Thick & Easy™, Findus 96012898

Vispa gradden. Tillsatt 6vriga ingredienser. Smaka av. Vid for
tunn sas, tillsatt Thick & Easy™.

Tport 10 port

al25g
Matlagningsyoghurt 1dl 1lit
Majonnas 4 tsk 2dl
Chilisas 5¢g 50¢g
Kebabkrydda
Socker

Salt, svartpeppar, finmald

Blanda matlagningsyoghurt med majonnéas och chilisas. Smaksatt med
kebabkrydda, lite socker och salt efter tycke och smak.
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1port
al5dl
Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 75¢
Creme fraiche 0,75 dI
Hummerfond 1,5 tsk

Vitlokspulver
Salt, svartpeppar, finmald
Dill, torkad och finmald

10 port

750 g
7,5 dI
4.5 msk

Tina purén pa svag varme. Tillsatt créeme fraiche och hummerfond.

Lat sjuda. Smaksatt.

1port

aldl

Majspuré, Findus 96008274 50¢g
Farskost naturell 40¢g
Sambal Oelek Tkrm
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 5g

Salt

Tina purén och blanda med 6vriga ingredienser. Smaksatt.

1port
al5dl
Exotisk fruktpuré, Findus 96008535 45¢
Selleripuré, Findus 96012431 20g
Graddfil 4.5 msk
Majonnas 4.5 tsk

Salt, svartpeppar, finmald

10 port

500¢g
400¢g
2 tsk
50¢g

10 port

450 ¢g
200¢g

7 dl
2,5dl

Tina puréerna, och blanda med 6vriga ingredienser. Smaksatt.

1port

aldl

Morotspuré, Findus 96012411 50¢g
Majonnas 50¢g
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 5g
Citronsaft 5g
Ingefédra, malen 0,13 tsk
Spiskummin, malen 0,13 tsk

Thick & Easy™, Findus 96012898
Salt, svartpeppar, finmald

10 port

500¢g
500¢g
50¢g
50¢g
1,25 tsk
1,25 tsk

Varm upp Morotspuré och |at svalna. Blanda i 6vriga ingredienser

och red ev. av med Thick & Easy™ for 6nskad konsistens.
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1port
alsdl
Morotspuré, Findus 96012411 90¢g
Matlagningsgradde 2,5 msk
Créme fraiche 2,5 msk

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Dill, torkad och finmald

Tina purén. Tillsatt gradde, creme
fraiche och buljongpulver. Lat sjuda
ett par minuter.

Smaksatt.
e

1port

alsdl
S_opp— och sasbas, berikad, Findus 96008702 120 g
Adelost 30¢g
Varm Sopp- och sasbas och adelosten.

1port

alsdl
Broccolipuré, Findus 96012414 80¢g
Créme fraiche 0,5dl
Ostcréme 2 msk

Lokpulver
Salt, svartpeppar, finmald

10 port

900¢g
4d
4d

10 port

1,2 kg
300¢g

10 port

800 g
5dl
3dl

Blanda puré och créme fraiche. Koka upp. Tillsatt osten, som far

smalta ner. Smaksatt.
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Tport 10 port Tport 10 port

al5dl aldl
Oxpuré, Findus 96008183 70¢g 700 g Rostad 16k 15¢g 150 g
Morotspuré, Findus 96012411 10¢g 100¢g Vatten 0,3dl 3dl
Selleripuré, Findus 96012431 10¢g 100¢g Blomkalspuré, Findus 96008414 30g 300¢g
Palsternackspuré, Findus 96012419 10¢g 100¢g Majonnas 0,3dl 3dl
Chilisas 15g 150 g Berikning Majsvalling, Findus 96013897 5g 50¢g
Tomatpuré 10¢g 100¢g Thick & Easy™, Findus 96012898
Kottbuljong 0,5dl 5dl Salt, svartpeppar, finmald
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,5 msk 5 msk
Lokpulver TIPS! Lagg rostad I6k och vatten i en bunke och Iat svélla ca 5-10 minuter.
Hickory Liquid Smoke Ersatt Oxpuré Pressa loken genom en sil med hjélp av en slickepott. Blanda med tinad
Oregano, torkad och finmald TIPS! X med térnad puré, majonnas och Berikning Majsvalling. Red ev. av med Thick & Easy™
Vitlokspulver Vidtunnsas  Oxtimbal, Findus for dnskad konsistens. Smaka av med salt och peppar.
Salt, svartpeppar, finmald tillsatt Thick & 9600858].
Easy™, Findus
Blanda samtliga ingredienser. Koka upp. 96012898
Smaksatt. Tport 10 port
al5dl
Gronsaksbuljong (fardig) 1dl 1lit
Tport 10 port I\/\jé.Ik 2 msk 3dl
a15dl Majsstarkelse
Mjslk 2 msk 3di QAaTtth\t;rtpeppar finmald e 2ove
Gradde 2 msk 3dl ' !
Creme fraiche 6 msk 9dl

Koka upp buljong och mjélk. Red med majsstarkelse och Iat

Persilia, torkad och finmald sjuda ca 5 min. R6r ner matfett. Smaksatt.

Salt, svartpeppar, finmald
Ev Berikning Majsvélling, Findus 96013897

Blanda ingredienserna. Koka upp. Smaksatt. Red ev. med berikning, vid Tport 10 port
onskemal om tjockare konsistens och vid behov av mer naring. aldl
Palsternackspuré, Findus 96012419 45¢ 450 ¢g
1port 10 port Adelost pé tub 20g 200¢g
a15dl Majonnas 0,3dl 3dl
Hollandaisesés (fardig sés) 90g 900¢g _?_E”ing]gE Maﬂj"?}”';g' 5’231“2589968073897 58 50¢g
Graddfil 4,5 msk 7 dl Ic asy™=, finaus
Pepparrotsvisp 9g 90¢ Salt, svartpeppar, finmald
Salt, svartpeppar, finmald TIPS!
For en narings- Varm upp Palsternackspurén och blanda i osten. Lat svalna.
Hollandaisesas blandas med graddfil. w . . Blanda i majonnas och ev. Thick & Easy™ for 6nskad konsistens.
tatare sas, berika
Ror i pepparrotsvisp. garna med Berikning Smaksatt.
Smaksatt. Majsvélling,
Findus 96013897
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ARTIGA SASEN

Artpuré, Findus 96008227
Buljong, fardig

Creme fraiche

Matfett

Salt

Koka upp puré, buljong och creme fraiche.
Blanka av med matfett. Smaksatt.

ARTSAS MED PARMESAN

Artpuré, Findus 96008227
Matfett (e flytande)
Buljong, fardig
Parmesanost, fint riven

Blanda puré, matfett och vatten. Koka upp.

1port
alsd
65¢g
0,5dl
2 msk
3g

1port
alsdl
65¢g
4g
0,5dl
1,5 msk

Tillsatt osten och lat smaélta under omrérning. Smaksatt.

N2

10 port

650 ¢g
5dl
3dl
30¢g

10 port

650 g
40¢g
5dl
2,5dl

Tillbehor

BERIKAT POTATISMOS
med Berikning Majsvalling

Fardiglagat Pulvermos

Berikning Majsvalling, Findus 96013897
Matfett

Ev salt, svartpeppar, finmald

Vispa ner berikning och matfett i det
varma potatismoset. Hetta upp.

Smaka av.

GYLLENE MOS

Fardiglagat Pulvermos

Morotspuré, Findus 96012411 (tinad)
Philadelphiaost/ostcreme

Matfett

Muskot, torkad och finmald

Salt, svartpeppar, finmald och honung

Tport 10 port
a2dl
2dl 2 lit
4 msk 6 dl
2 tsk 1dl

TIPS!
Pulvermos,
ersatt vatskemangden
med Sopp- och sasbas
berikad, Findus
96008702.

Tport 10 port

a240g
1,5dl 1,5 lit
70g 700 ¢g
20g 200¢g
Ttsk 3 msk

0,5 krm 1tsk

Blanda potatismos, puré, philadelphiaost/ostcréme, matfett och muskot.

Smaka av. Hetta upp.

PALSTERNACKSMOS

Fardiglagat Pulvermos

Palsternackspuré, Findus 96012419 (tinad)

Matfett
Salt, svartpeppar, finmald
Mjolk

Tport 10 port

a230g
1,5dl 1,5 lit
80¢g 800¢g
1tsk 3 msk

Blanda potatismos, puré och matfett. Spad ev. med mjolk.

Hetta upp. Smaksatt.
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POTATISGRATANG Tport 10 port

a200g
Potatismos, fast 120 g 1,2 kg
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g
Créme fraiche 0,5dl 5dl

Salt, svartpeppar, finmald

Lagg potatismos i botten pa en smord form. Blanda Sopp- och sasbas
och creme fraiche. Hall blandningen 6ver. Tack med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillaga i 100% anga, 100°C ca 40 min.

POTATISSALLAD Tport 10 port
a250¢g

Potatis, valkokt, pressad 150¢g 1,5 kg
Sas

Gradde 0,5dl 5dl
Majonnas 0,5dl 5dl
Senap 2 tsk 1dl
Curry

Dragon, torkad och finmald
Kapris- eller attiksgurkspad
Lokpulver

Salt, svartpeppar, finmald

Blanda ingredienserna till sdsen. Vand ner potatisen. Smaka av.
Serveras varm eller kall.

SOLSKENSMOS Tport 10 port

a230g
Fardiglagat Pulvermos 1,5dl 1,5 lit
Morotspuré, Findus 96012411 (tinad) 80¢g 800¢g
Mijolk 1,5 msk 2,5dl
Matfett Ttsk 3 msk
Lokpulver

Salt, svartpeppar, finmald

Blanda potatismos och puré. Spad med mjolk. Tillsatt matfett.
Hetta upp. Smaksatt.

STEKT POTATIS, KLYFTPOTATIS

eller POTATISBULLAR Tport 10 port

a2l0g
Fardiglagat Pulvermos 2dl 2 lit
Aggula 0,3 st 3st
Brynt smor

Grillkrydda, finmald

Blanda potatismos och dggula. Smaka av. Bred ut eller spritsa (potatisbullar)
i bleck eller formar. Hall Gver brynt smor och grillkrydda. Tack med lock eller
folie. Férvarm ugnen. Tillaga i 100 % anga, 100°C, ca 5 - 10 min. Skar i bitar
som stekt potatis eller klyftpotatis.

ROTFRUKTSMOS 1port 10 port TIPS!
a230g Att variera
Fardiglagat Pulvermos 1dl 1lit smak och utseende
Morotspuré, Findus 96012411 (tinad) 70g 700 g pé potatismos 6kar
Palsternackspuré, Findus 96012419 (tinad) 50g 500¢g matgladjen
Selleripuré, Findus 96012431 (tinad) 10¢g 100¢g
Matfett 1tsk 3 msk
Salt, svartpeppar, finmald
Blanda potatismos och puréer. Tillsatt matfett. Hetta upp. Smaksatt. TORGHANDLARMOS a‘lzggr; 10port
Fardiglagat Pulvermos 1,5dl 1,5 lit
RISTIMBAL Tport 10 port Selleripuré, Findus 96012431 (tinad) 30g  300¢g
2sta40g : Palsternackspuré, Findus 96012419 (tinad) 50g 500¢g
Ristimbal, Findus 96008641 80g 800¢g TIPS! Mislk 15msk 254
Pressa ' '
Varm fran djupfryst, med lock, till 70°C centrumtemperatur. ristimbalen i en Matfett ) Ttsk 3 msk
Hall lite vatten/buljong i botten och pensla/spraya med potatispress for att Salt, svartpeppar, finmald
olja eller matfett fére uppvarmning. Férvarm ugnen. f3 ett risliknande . , .. i
Tillaga i 100% &nga, 100°C, ca 18-22 min. Utseende. Blanda potatismos och puréer. Spad med mjolk. Tillsatt matfett.

Hetta upp. Smaksatt.
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Gelékonsistens

Gelékonsistens ar speciellt lamplig till personer med grava
at- och svéljsvarigheter (dysfagi).

For att kunna tillaga tillrackligt slata ratter anvands Findus Puréer
som ar finpasserade, detta for att undvika smapartiklar som kan
orsaka svéljproblem. Gelatin anvénds for att fa den valbehovliga
hala konsistensen.

Den geléade maten, baserad pa kott-, fisk- och gronsakpuréer,
serveras kall med varm/kall tjock sas och varm potatismos.

De kalla komponenterna skall serveras skilda fran de varma
tillbehoren, eftersom gelatin borjar smélta nar det kommer i kontakt
med varm mat.

Det ar viktigt att anpassa dryckens konsistens. Tunna drycker kan
fororsaka svaljproblem (se avsnitt Drycker sid 176).

Tank pa att servera maten upplagd vackert dekorerad pa tallrik.
Detta for att 6ka matgladjen och aptiten.

TIPS OCH RAD

= Var man om att fargsatta med sockerkul6r (soja) eller réd
karamellfarg, sa att matratten dverensstammer med
normalkostens farg.

. Lite tabasco, balsamvinager, chilipulver, cayennepeppar
lyfter smaken.

. Buljongpulver kan erséttas med koncentrerad fond.

= Vid behov av lagre laktoshalt, ersatt mjolk och valling
med laglaktosmjolk resp. laglaktosvalling.

= Sopp- och sasbas, berikad &r laglaktos och gluten ar
ej tillsatt.

. Mijolk kan ersattas med havre eller sojabaserade
mjo6lkdrycker.
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TIPS OCH RAD forts.

Vid tillagning av gelékonsistens

Okt lax.

Gelatinblad fran olika fabrikanter kan ha olika vikt.

Mangden gelatinblad kan inte bytas ut mot samma mangd
gelatinpulver (Ias pa férpackningen).

Saval gelatinblad som pulver maste blétlaggas (Ias pa forpackningen).

Vid behov av vegetariskt, anvand vegetariskt gelatin eller agar agar.

Fisk, kott och fruktgelé gar att frysas in.

Tank pa att ej halla varm sas 6ver eller ldgga varma ingredienser intill

geléad (kall) mat.

GODA TILLBEHOR:
Aioli

Creme fraiche
Dressingar

Graddfil

HP-sas

Ketchup
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Lingonsylt, slat
Mango chutney, slat
Matlagningsyoghurt
Mintgelé
Portvinsgelé
Ronnbéarsgelé

Senap

Smaksatt creme fraiche
Sweet chilisas, slat
Vinbarsgelé

Appelmos

Ortolja, slat

éps, Silltallrik, Viltstekskryddad gelé,

En bra MATDAG kan se ut sa har

Forfrukost

Frukost

Mellanmal

Lunch/Middag

Mellanmal

Middag /Kvallsmat

Kvillsmal

Pa singkanten

En liten kopp tjock valling eller ett glas mjolk

Tjock valling (6ka pulvermangd)
Geléad smorgas, mjukt palagg
Juice, foértjockad

Kaffe eller te, fortjockad

Se avsnitt Mellanmal

Fisk- eller kottgelé
Tjock sas
Potatismos
Gronsakspuré/gelé
Efterratt

Dryck, fortjockad

Se avsnitt Mellanmal

Se Lunch/Middag ovan
Efterratten kan ersattas med geléad smorgas
Dryck

Se avsnitt Mellanmal

En liten kopp tjock valling eller liten smoothie

Genomsnittligt ndringsinnehall pa en bra MATDAG

Energi

Fett
Kolhydrat
Protein

9980 kJ
2370 kcal
M0g
241¢g
109 ¢g
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GRUNDRECEPT FISKGELE

Variera receptet med olika fiskpuréer Tport 10 port
al00g

Fiskpuré, Findus 50¢g 500¢g

Mijalk 0,5dl 5dl

Gelatinblad 16g 16¢g

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Finmalda kryddor

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Varm puré och mjolk.

Tillsatt det blotlagda gelatinet under omrorning.
Smaksatt.

Lat stelna i kyl.

Serveras kall med tjock sas.

GRUNDRECEPT FISKGELE

med Sopp- & sasbas, berikad 1port 10 port

Variera receptet med olika fiskpuréer al00g

Fiskpuré, Findus 50¢g 500¢g

Sopp- och sasbas, berikad , Findus 96008702 50¢g 500¢g

Gelatinblad g 10¢g

Buljongpulver

Finmalda kryddor TIPS!
Sopp- och

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. s3sbas &r berikad

Vé&rm Sopp- och sasbas. red it e

Tillsatt puré och det blotlagda gelatinet under och mineraler.

omrdrning.

Smaksatt.

Lat stelnai kyl.
Findus fiskpuréer:

Serveras kall med tjock sas. 96012413 Fisk- och rdkpuré, MSC
96012311 Lax- och fiskpuré
96012420  Torskpuré, MSC

120 121



ANSJOVIS- ANSJOVISMOUSSE Tport 10 port

OCH BASILIKATARTA 12 port al00g

al00g Torskpuré, MSC, Findus 96012420 50¢g 500¢g
Ansjovisfyllning Creme fraiche 4 tsk 2,5dl
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 300¢g Graddfil 4 tsk 2,5dl
Creme fraiche 2dl Ansjovisspad 1T msk 1,5dl
Kesella 3dl Dill, torkad och finmald
Ansjovisspad 2dl Gelatinblad 23¢g 23g
Lokpulver 2 tsk Svartpeppar, finmald
Gelatinblad 24 g Ev salt
Basilikafyllning RISt . . - . . ,

A . otlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Torskpuré
Créeme fraiche 4dl s . . . .
Kesella S d ?ch t|||§att dgt blotlagda ge.l.atlneat under omrorning. Blanda i
Basilika, torkad och finmald 30g ovriga ingredienser. Smaksatt. Lat stelna i kyl.

Salt, svartpeppar, finmald Serveras kall pa en bit geléad brod. (se recept sid 149).
Gelatinblad 8¢g

Ansjovisfyllning

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Torskpuré FISKMOUSSE Tport 10 port
och tillsatt det blotlagda gelatinet under omrérning. Blanda i al20g
ovriga ingredienser. Smaksatt. Hall fyllningen i en form och stall Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 30g 300 g
kallt ca 1tim. Torskpuré, MSC, Findus 96012420 30g  300g
Basilikafyllning Vispgddde 2 msk 3dl
Bl6tlagg och smalt gelatinet enligt anvisning pa paketet. Cremg fraiche 2 msk 3dl
Blanda ingredienserna och det smilta gelatinet. Gelatinblad 32¢g 32g
Smaksatt. Curry 2 krm 4 tsk

- . . i Hummerfond 1tsk 3 msk
HoaII ovanpa ansjovisfyllningen. Salt, svartpeppar, finmald
Lat stelnai kyl.
Serveras kall med graddfil och ev en bit geléad brod Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm puréerna och
(se recept sid 149). TIPS! tillsatt det blétlagda gelatinet under omrérning. Lat svalna.

) _ . ' Vispa gradden. Blanda samtliga ingredienser.
12 port ar lagom i en rund 2 lit form Att dekczrera Smaksatt. Lat stelna i kyl.
(med léstagbar kant) maten okar
aptiten. Serveras kall med graddfilssas, potatismos TIPS!

och grén sparrisgelé. Variera smak-

sattningen efter
normalkostens
recept.
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FISK- OCH ,

SKALDJURSGELE 1port
alo0g

Fisk- och rékpuré, MSC, Findus 96012413 50¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g

Gelatinblad 1g

Hummerfond 1tsk

Buljongpulver

Tillagning se nedan.

10 port

500¢g
500¢g

10g
3 msk

Serveras kall med tjock dillsas (torkad finmald dill), potatismos

och gronsaksgelé.

FISKGRATANG

MED DILLSAS 1port
alo0g

Torskpuré, MSC, Findus 96012420 50¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g

Gelatinblad g

Buljongpulver

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.

Varm Sopp- och sasbas.

Tillsatt puré och det blotlagda gelatinet under omrérning.
Smaksatt. Lat stelna i kyl.

10 port

500¢g
500¢g
10¢g

Serveras kall med tjock, varm dillsas (torkad finmald dill) bredvid,

spritsa garna potatismos runt "fiskbiten”.
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KRAFTSTROMMING 1port

alo0g
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 50¢g
Fiskbuljong (fardig) 3 msk
Tomatpuré 1T msk
Gelatinblad 16g
Lokpulver 1krm
Dill, torkad och finmald 0,5 tsk

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald

10 port

500¢g
4,5dl
1,5dl
16g

2 tsk
1,5 msk

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm puré och

buljong. Tillsatt det blétlagda gelatinet under omrérning.
Smaksatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall med créme fraiche, potatismos och
gronsaksgelé.
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LAX, KOKT 1port

alo0g
Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 50¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g
Hummerfond 1tsk
Gelatinblad 1g

Buljongpulver

Tillagning se nedan.

Serveras kall i bitar med tjock sas,
potatismos och gronsaksgelé.

LAX, ROKT 1port

alo0g
Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 50¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g
Hummerfond 1tsk
Hickory Ligquid Smoke 0,5 krm
Gelatinblad 1g

Buljongpulver

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.

10 port

500¢g
500¢g
3 msk

10g

10 port

500¢g
500¢g
3 msk
1tsk
10g

Varm Sopp- och sasbas. Tillsatt puré och det blétlagda gelatinet

under omrorning. Smaksatt.
Lat stelna i kyl.

Serveras kall i bitar med tjock sas, potatismos och
gronsaksgelé.
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LAXMOUSSE

Lax- och fiskpuré, Findus 96012311
Créme fraiche
Worchestershiresas

Gelatinblad

Salt, svartpeppar, finmald

Tillagning se nedan.

Serveras kall med tjock sas, potatismos och gronsaksgelé.

LUTFISK

Torskpuré, MSC, Findus 96012420
Lutfiskspad

Gelatinblad

Salt, svartpeppar, finmald

Tillagning se nedan.

1port
al20g
80¢g
0,54l
0,5 tsk
16g

1port
aloOg
50¢g
0,5dl
16¢g

10 port

800¢g
5dl
1,5 msk
16g

10 port

500¢g
5dl
16g

Serveras kall med tjock traditionellt smaksatt vit sas bredvid,

potatismos och artgelé.

MATIJESILL eller ANSJOVIS

Torskpuré, MSC, Findus 96012420
Sillspad, silat

Gelatinblad

Ev rod karamellférg

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Varm puré och vatska.

Tillsatt det blotlagda gelatinet under omrérning.
Smaksatt och eventuellt fargsatt. Lat stelna i kyl.

1port
alo0g
50¢g

3 msk
25¢g

10 port

500¢g
4,5dl
25¢g

Serveras kall med slat aggrora (se recept sid 91) eller potatismos

och graddfil.
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SILLGELE

Torskpuré, MSC, Findus 96012420
Sillspad, silat
Gelatinblad

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa
paketet. Varm puré och sillspad.

Tillsatt det blotlagda gelatinet under
omrdrning. Smaksatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall med slat dggrora
(se recept sid 91).

SILL, inlagd

Torskpuré, MSC, Findus 96012420
Vatten eller silat sillspad
Gelatinblad

Salt

Kryddlag
Tomatketchup
Vitvinsvinager
Rapsolja

Vatten

Socker

Vitlokspulver
Kryddpeppar, finmald

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa
paketet. Varm puré och vatska. Tillsatt
det blotlagda gelatinet under omrorning.
Smaksatt med salt, om e sillspad
anvands. Lat stelna i kyl.

Kryddlag

Blanda ingredienserna till lagen. Koka upp.
Kyl. Sila lagen. Skar upp sillen och hall 6ver
den silade lagen. Lat sta och dra i kyl.
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1port
al00g
50¢g

3 msk
25¢g

4 krm
0,5 tsk
2 tsk
1tsk
2 tsk

0,5 tsk

10 port

500¢g
4,5dl
25¢g

3 msk
5 tsk
1dl
3 msk
1dl

5 tsk

SILLSALLAD Tport 10 port

aloOg
Sillspad 2 msk 3dl
Potatismos, fardiglagad, fast 40¢g 400¢g
Appelmos 1 msk 1,54l
Rodbetsspad 3 msk 4,5 dl
Attiksgurkspad Ttsk 3 msk
Lokpulver

Svartpeppar, finmald

Blanda samtliga ingredienser. "Bind"” ev med Findus Berikning
Maijsvalling, Findus 96013897 eller Thick & Easy™, Findus 96012898.

Lat sta och draikyl.

TORSK- OCH KAVIARGELE 1port 10 port
alo0g
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 50¢g 500¢g
Créme fraiche 0,5dl 5dl
Kaviar 0,5 msk 5 msk
Gelatinblad 1,68 16g
Dill, torkad och finmald 0,5tsk 1,5 msk

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm puré och créme fraiche.
Tillsatt det blotlagda gelatinet under omrérning. Smaksatt.
Lat stelna i kyl.

Serveras kall med creme fraiche, potatismos och gronsaksgelé.




GRUNDRECEPT KOTTGELE

med Sopp- och sasbas, berikad 1port 10 port
Variera receptet med olika kottpuréer al00g

Kottpuré, Findus 50¢g 500 ¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500 ¢g
Gelatinblad g 10¢g

Buljongpulver
Kryddor, finmalda
Ev sockerkulér, rod karamellfarg

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och
sasbas. Tillsatt puré och det blotlagda gelatinet under omrérning.
Smaksatt och ev fargsatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall med tjock sas.

TIPS!
Variera smak-
Findus kéttpuréer: sattningen efter
96008588 Kalvpuré normalkostens
96012401  Kycklingpuré recept.

96008183  Oxpuré
96008186  Skinkpuré
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GRUNDRECEPT KOTTGELE

Variera receptet med olika kottpuréer Tport 10 port
alo0g

Kottpuré, Findus 50¢g 500¢g

Mjoslk 0,5dl 5dl

Gelatinblad 1,6¢g 16g

Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald
Kryddor, finmalda

Ev sockerkultr, rod karamellfarg

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Vérm puré och mjolk.
Tillsatt det blotlagda gelatinet under omrérning.

Smaksatt och ev fargsatt. TIPS!
Serveras kall med tjock sas. baserad pa

Findus puréer
gar utmarkt att
frysa.
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BACON 1port

alo0g
Skinkpuré, Findus 96008186 50¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g
Gelatinblad 1g
Hickory Liquid Smoke Tkrm

Buljongpulver
Rod karamellfarg och sockerkulér

10 port

500¢g
500¢g
10g
2 tsk

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och
sasbas. Tillsatt puré och det blotlagda gelatinet under omrérning.

Smaksatt och fargsatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall i skivor med slat dggrora (se recept sid 91) och

tomatgelé (se recept sid 153)

BIFF A LA LINDSTROM 1port

aloOg
Oxpuré, Findus 96008183 50¢g
Mijolk, rédbets- och kaprisspad 0,5dl
Gelatinblad 16g
Lokpulver/lokfond 1krm

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald
Kryddor, finmalda

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Varm puré, mjolk, rodbets- och kaprisspad.
Tillsatt det blotlagda gelatinet under omrérning.
Smaksatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall i bitar med med tjock, varm sas bredvid,
potatismos och gronsaksgelé.
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10 port

500¢g
5dl
16g
2 tsk

TIPS!

For variation
smaksatt potatis-
moset med gron-

sakspuré.

BIFF STROGANOFF 1port

al00g
Oxpuré, Findus 96008183 50¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g
Gelatinblad 1g
Tomatpuré 0,5 msk
Lokpulver 0,5 msk

Bujongpulver

10 port

500¢g
500¢g

10¢g
5 msk
5 msk

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och
sasbas och puré. Tills&tt det blétlagda gelatinet under omrérning.

Smaksatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall i kuber med tjock, varm sas bredvid, potatismos
och bongelé.
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BURGUNDISK KOTTGRYTA

Oxpuré, Findus 96008183
Morotspuré, Findus 96012411
Mjolk

R&tt vin

Gelatinblad

Vitlokspulver

Lokpulver

Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald

Tport 10 port

alo0g
35¢g 350¢g
15¢g 150 g
0,3dl 3dl
1 msk 1,5dl
16¢g 6g
Tkrm 2 tsk
Tkrm 2 tsk

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm puréerna
och vatska. Tillsatt det blotlagda gelatinet under omrérning.

Smaksatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall i bitar med tjock, varm sas bredvid, potatismos,

gronsaksgelé och syltloksgelé (se recept sid 152).

DILLKOTT

Kalvpuré, Findus 96008588

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702
Gelatinblad

Attika, 12%

Lokpulver

Socker

Dill, torkad och finmald

Buljongpulver

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Varm Sopp- och sasbas. Tillsatt puré och det
blotlagda gelatinet under omrorning.
Smaksatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall i tdrningar med tjock, varm dillsas
bredvid, potatismos och gronsaksgelé.
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Tport 10 port

al00g
50g 500¢g
50g 500¢g
g 10g
Tkrm 2 tsk
Tkrm 2 tsk
Tkrm 2 tsk
TIPS!
Sas, sila nor-

malkonsistensens
sas, red av till tjock
konsistens.

FLASKKARRE 1port

alo0g
Skinkpuré, Findus 96008186 45¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g
Gelatinblad 1g

Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald

Ev finmalda kryddor t ex grillkrydda
Sockerkulor

Tillagning se nedan.

10 port

450 g
500¢g
10g

Serveras kall i skivor med tjock, varm sas bredvid, potatismos,

gronsaksgelé.

GULASCH 1port

al00g
Oxpuré, Findus 96008183 20¢g
Skinkpuré, Findus 96008186 20¢g
Morotspuré, Findus 96012411 5¢g
Selleripuré, Findus 96012431 5¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g
Gelatinblad g
Tomatpuré 0,5 msk
Lokpulver 0,5 tsk

Buljongpulver
Salt, svartpeppar, finmald

10 port

200¢g
200¢g
50g
50g
500¢g
10g

5 msk
1,5 msk

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och
sasbas. Tillsatt puré och det blétlagda gelatinet under omrdrning.

Smaksatt och fargsatt (flaskkarré). Lat stelna i kyl.

Serveras kall i tarningar med silad tjock, varm sas bredvid,
potatismos och gronsaksgelé.
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KALKONKRYDDAD GELE

ISTERBAND Tport 10 port Tport 10 port
alo0g al00g

Oxpuré, Findus 96008183 25¢ 250¢g Kycklingpuré, Findus 96012401 50¢g 500¢g

Skinkpuré, Findus 96008186 25¢ 250¢g Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g Gelatinblad g 10g

Gelatinblad 1g g Buljongpulver

Lokpulver 1tsk 3 msk

Hickory Liquid Smoke 2 krm 4 tsk Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och

Attika, 12% 0,5tsk 1,5 msk sasbas. Tillsatt puré och det blétlagda gelatinet under omrérning.

Kryddpeppar, finmald 0,5 krm 1,5 tsk Smaksatt. Lat stelna i kyl.

Salt 0,5 krm 1,5 tsk

Pensla kalk kerkulor fore " hering”.
Rod karamellfirg ensla kalkonen med sockerkulér fére "tranchering

Serveras kall i bitar med tjock, varm sas

I
Tillagning se nedan. TIPS! ) bredvid, potatismos, grénsaksgelé och . .TIPS.'
Servera alltid ppelmos Vid tillagning av
Serveras kall med tjock sas, Torghandlarmos de varma tillbe- ' Rokt kalkon,
(se recept sid 153) och rodbetsgelé (se recept horen bredvid den tillsatt Hickory Liquid
sid 152) eller Gronsaksstuvning (se recept sid 150). geléade maten. Smoke 0,5 krm/port
samt rod karamell-
farg.
KALOPS Tport 10 port
JULSKINKA Tport 10 port . 2199
41004 Oxpuré, Findus 96008183 50¢g 500¢g
Skinkpuré, Findus 96008186 50 g 500 ¢ éoepl)apt-mobclzdsasbas, berikad, Findus 96008702 5? g 5?8 g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g Kryddpeppar, finmald 1 krn% 2 tsi
Gelatinblad g 10g Lokpulver 0,5tsk 1,5 msk
Senap 1tsk 3 msk

Buljongpulver
Rod karamellfarg

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och
sasbas. Tillsatt puré och det blétlagda gelatinet under omrdrning.

Smakséatt och fargsatt. Lat stelna i kyl.
Stryk pa senap fore "tranchering”

Serveras kall i skivor med senap.
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Ev avkok pa lagerblad
Sockerkulor

Blotlagg gelatinet enligt anvisning

pa paketet. Varm Sopp- och sasbas.
Tillsatt puré och det bl6tlagda gelatinet
under omrérning. Smaksatt och
fargsatt. Lat stelnaikyl.

Serveras kall i tarningar med tjock, varm
sas bredvid, potatismos, gronsaksgelé
och rodbetsgelé (se recept sid 152).
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KALVSYLTA Tport 10 port
alo0g

Kalvpuré, Findus 96008588 50¢g 500 ¢g

Avkok* 0,5dl 5dl

Gelatinblad 1,6¢g 16g

Salt

Rod karamellfarg

*Gor ett avkok pa:
Tmorot, 1gul 16k, 20 st kryddpepparkorn, 20 st vitpepparkorn,
2 st lagerblad, 6 dl vatten och salt.

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.

Varm puré och vétska. Tillsatt det blotlagda TIPS!
gelatinet under omrérning. Smaksétt och Vid 6kat ndrings-
fargsatt. Lat stelna i kyl. behov tillsatt 2 msk
o . ) Findus Berikning
Serveras ka.II i skivor med rédbetsgelé Majsvilling
(se recept sid 152). /port.
KASSLERKRYDDAD GELE Tport 10 port
alo0g
Skinkpuré, Findus 96008186 50¢g 500¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g
Gelatinblad 1g 10¢g
Hickory Liquid Smoke Tkrm 2 tsk

Buljongpulver
Rod karamellfarg

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Varm Sopp- och sasbas. Tillsatt puré och det blétlagda gelatinet
under omrorning. Smaksatt och fargsatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall i skivor med tjock, varm sas bredvid, potatismos,
gronsaksgelé och vinbarsgelé.
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KORV Tport 10 port

al00g
Skinkpuré, Findus 96008186 50¢g 500¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g
Gelatinblad g 10¢g
Hickory Liquid Smoke 0,5 krm 1tsk
Lokpulver 0,5tsk 1,5 msk
Buljongpulver
Rod karamellfarg
Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Varm Sopp- och sasbas. Tillsatt puré och det
blotlagda gelatinet under omrérning.
Smaksétt och fargsatt. Lat stelna i kyl.

TIPS!

Serveras kall i skivor med tjock, varm sas
bredvid, Torghandlarmos (se recept
sid 153), gronsaksgelé och senap.

Julkorv - Flaskkorv
Smaksatt korvreceptet
dessutom med &ttika 0,5
tsk/port och finmalen
kryddpeppar 0,5

krm/port.
KYCKLING,
KOKT eller STEKT Tport 10 port
alo0g
Kycklingpuré, Findus 96012401 50¢g 500¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g
Gelatinblad g 10g

Kycklingfond eller buljongpulver

Tillagning se nedan.
Pensla stekt kyckling med sockerkulér fore "tranchering”.

Serveras kall i bitar med tjock, varm sas bredvid, potatismos,
gronsaksgelé och vinbarsgelé.
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KYCKLING A LA CECIL 1port 10 port KALDOLMAR/

al00g KALPUDDING 1port 10 port
Kycklingpuré, Findus 96012401 45¢ 450 ¢ alo0g
Ananaspuré, Findus 96008536 5g 50g Skinkpuré, Findus 96008186 30g 300¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g Blomkalspuré, Findus 96008414 20g 200g
Gelatinblad g 10¢g Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50g 500¢g
Buljongpulver Gelatinblad 1g 10¢g
Curry Sirap Tkrm 2 tsk

Lokpulver/l16kfond 1krm 2 tsk
Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och Buljongpulver
sasbas. Tillsatt puré och det blotlagda gelatinet under omrérning. Sockerkuldr
Smaksatt. Lat stelna i kyl.
Serveras kall i bitar med tjock, varm ss bredvid, TlPS! Blétlégg g.ela?.tinet erlligt anvisni.ng pa paketgt. Varm Sopp- ?ch
potatismos och grénsaksgelé. Geléad maut sasbas-..T|||sattlpure:och get bIotIagda gelatinet under omrorning.
baserad pa Smakséatt och fargsatt. Lat stelnaikyl.

Findus Puré gar

Serveras kall i bitar med tjock, varm sas bredvid, potatismos,
bra att frysa.

gronsaksgelé och slat lingonsylt (se recept sid 152).

KYCKLING MARENGO Tport 10 port
alo0g
Kycklingpuré, Findus 96012401 50¢g 500¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g
Gelatinblad 1g 10g
Tomatpuré 0,5 msk 5 msk
Lokpulver 0,5tsk 1,5 msk

Buljongpulver

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och
sasbas. Tillsatt puré och det blétlagda gelatinet under omrérning.
Smaksatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall i bitar med tjock, varm sas bredvid, potatismos
och gronsaksgelé.
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KOTTBULLAR Tport 10 port
al00g
Skinkpuré, Findus 96008186 30g 300¢g
Oxpuré, Findus 96008183 20¢g 200¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g
Gelatinblad g 10¢g
Lokpulver/Iokfond 0,5tsk 1,5 msk

Buljongpulver
Sockerkulor

Blotlagg gelatinet enligt anvisning
pa paketet. Varm Sopp- och sasbas.

Tillsatt puré och det blétlagda "
gelatinet under omrérning. Smaksatt ﬁ,

och fargsatt. Lat stelna i kyl. }tﬁl

Serveras kall i form av “kéttbullar” "~

uttagna med kuljarn eller i "kuber”
med tjock, varm sas bredvid, potatis-
mos, gronsaksgelé och slat lingonsylt
(se recept sid 152).
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LAMMSTEKSKRYDDAD GELE Tport 10 port PEPPARROTSKOTT Tport 10 port
alo0g al00g

Kalvpuré, Findus 96008588 50¢g 500¢g Oxpuré, Findus 96008183 50¢g 500¢g

Mjolk och silad lammsteksky/lammfond 0,5dl 5dl Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g

Gelatinblad 16g 16¢g Gelatinblad g 10¢g

Buljongpulver Lokpulver 1krm 2 tsk

Vitlokspulver, mald mynta
Salt, svartpeppar, finmald

Buljongpulver
Sockerkulor

Sockerkulor

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och
Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm puré och sasbas. Tillsatt puré och det blétlagda gelatinet under omrérning.
vatska. Tillsatt det blotlagda gelatinet under omrérning. Smaksatt Smaksatt och fargsatt. Lat stelna i kyl.

. . . TIPS!
och fargsatt. Lat stelna i kyl. Serveras kall i skivor med tjock, varm silad

Serveras kall i skivor med tjock, varm sas bredvid, potatismos, pepparrotssas bredvid, potatismos och ge|,;At?nnbg|:§T<an
gronsaksgelé och vinbarsgelé. gronsaksgelé. INTE bytas ut mot
samma mangd gelatin-
pulver. Las pa for-
packningen.
LEVER Tport 10 port
al00g

Kalvpuré, Findus 96008588 25g 250¢g PORTERSTEK 1port 10 port

Leverpastej 25¢g 250¢g alo0g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g Oxpuré, Findus 96008183 50¢g 500¢g

Gelatinblad 1g 10g Marinad, silad eller 0,5dl 5dl

Buljongpulver porter och svartvinbarssaft

Lokpulver Gelatinblad 1.6g 16g

Sockerkulor Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald
Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och Kryddor, finmalda

sasbas. Tillsatt puré, leverpastej och det bl6tlagda gelatinet under omror- Sockerkuldr
ning. Smaksatt och fargsatt. Lat stelna i kyl.

Blotlagg gelatinet enligt anvisning
pa paketet. Varm puré och vétska.
Tillsatt det blotlagda gelatinet under
omrorning. Smaksatt och fargsatt.
Lat stelna i kyl.

Serveras kall i bitar med tjock, varm sas bredvid, potatismos,
gronsaksgelé och slat lingonsylt (se recept sid 152).

Serveras kall i skivor med tjock, varm
sas bredvid, potatismos, gronsaksgelé
och vinbarsgelé.
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REVBENSSPJALL Tport 10 port SJOMANSBIFF Tport 10 port

alo0g al00g

Skinkpuré, Findus 96008186 50¢g 500¢g Oxpuré, Findus 96008183 50¢g 500¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g Mijolk 2 msk 3dl
Gelatinblad 1g 10g Ol 2 msk 3dl
Ingefara, mald Tkrm 2 tsk Gelatinblad 16g 16g
Grillkrydda Tkrm 2 tsk Lokpulver 0,5tsk 1,5 msk
Buljongpulver Kryddpeppar, finmald 1krm 2 tsk
Salt, svartpeppar, finmald Buljongpulver

Pensling: flytande honung/sirap blandas med sockerkulor. Salt

Sockerkulor
Tillagning se nedan.
Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm puré och
vatska. Tillsatt det bl6tlagda gelatinet under omrérning.
Serveras kall i skivor med tjock, varm sas bredvid, potatismos, Smaksatt och fargsatt. Lat stelna i kyl.
gronsaksgelé, katrinplommonpuré och dppelmos.

Pensla fore servering.

Serveras kall i skivor med tjock, varm sas bredvid, potatismos,
gronsaksgelé och attiksgurksgelé (se recept sid 152).

RIMMAD OXBRINGA Tport 10 port
o a100g SKINKA, ROKT Tport 10 port
Oxpuré, Findus 96008183 50¢g 500¢g a100g
é(;T;[—inotjfa];asbas, berikad, Findus 96008702 5? g 5?8 g Skinkpuré, Findus 96008186 50 g 500 g
& & Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g
Salt Tkrm 2 tsk .
N Gelatinblad 1g 10g
Sockerkuldr 0,3 krm 3 krm Hickory Liquid Smoke 0,5 krm 1tsk
Rod karamellfarg 0,2 krm 2 krm yHa !

Buljongpulver

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och R6d karamellfarg

sasbas. Tillsatt puré och det blotlagda gelatinet under omrérning. Smaksatt

och fargsitt. Lit stelna i kyl Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och

sasbas. Tillsatt puré och det blotlagda gelatinet under omrdrning.
Serveras kall i skivor med tjock sas, rotfruktsmos (se recept pa sid 151) och Smakséatt och fargsatt. Lat stelna i kyl.
senap eller tjock slat pepparrotssas, potatismos och grénsaksgelé (se recept

D4 sid 148) Serveras kall i skivor med t ex Mimosasas (se recept sid 108).
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SLOTTSSTEK

Oxpuré, Findus 96008183

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702
Gelatinblad

Ansjovisspad, silat

Lokpulver

Kryddpeppar, finmald

Buljongpulver

Sockerkulor

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet.

1port
aloOg
50¢g
50¢g
g

1tsk
0,5 tsk
0,5 krm

10 port

500¢g
500¢g
10g

3 msk
1,5 msk
1tsk

Varm Sopp- och sasbas. Tillsatt puré och det bl6tlagda gelatinet

under omrorning. Smaksatt och fargsatt.
Lat stelna i kyl.

Serveras kall i skivor med tjock, varm sas bredvid, potatismos,
gronsaksgelé och vinbarsgelé.
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STEKT FLASK

Skinkpuré, Findus 96008186

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702
Gelatinblad

Lokpulver/Iokfond

Matfett

Sirap

Hickory Liquid Smoke

Salt

Rod karamellfarg och sockerkulor

Pensling: [6kfond

Tport 10 port
aloOg

50¢g 500¢g
50¢g 500¢g

1g 10¢g
Tkrm 2 tsk
Ttsk 3 msk
Tkrm 2 tsk

0,5 krm 1tsk

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och
sasbas. Tillsatt puré och det blétlagda gelatinet under omrérning.

Smaksétt och fargsatt. Lat stelna i kyl.

Pensla fore servering.

Serveras kall i skivor med tjock, varm sas bredvid, smaksatt

med |6kfond, potatismos och gronsaksgelé.

VILTGRYTA

Oxpuré, Findus 96008183
Mijélk och viltsteksky, silad
Gelatinblad

Salt, svartpeppar, finmald
Sockerkulor

Tport 10 port
aloOg

50¢g 500¢g
0,5dl 5dl
16g 16g

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm puré och
vatska. Tillsatt det blotlagda gelatinet under omrérning.

Smakséatt och fargsatt. Lat stelna i kyl.

Serveras kall i bitar med tjock, varm sas bredvid, potatismos,

gronsaksgelé och ronnbarsgelé.
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GRUNDRECEPT GRONSAKSGELE o s
med Sopp- och sasbas, berikad Tport 10 port TI I I behOr

Variera receptet med olika gronsakspuréer aloOg

Gronsakspuré, Findus 50¢g 500¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 50¢g 500¢g

Sell.atmblald : g 10g GELEAD SMORGAS Tport 10 port
Hiongpuiver Vatten 1dl it

. ™

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm Sopp- och H'iﬁ ﬁ Easy™, Findus 9601288 0"? mst 51rgsdk|

sasbas. Tillsatt puré och det blétlagda gelatinet under omrorning. B ?dek tskuret (t ex lius formf ka) r;st 2’0 ;

Smaksatt. Lat stelna i kyl. Serveras kall. rod, kantskuret it exjus formiranska > s

* OBS! Vid majsgelé - anvand dubbel mangd gelatin. Blanda vatten, Thick & Easy™ och matfett. Hetta upp. Lagg ner

brédet i kastrullen, lat dra. Lagg upp. Lat svalna. Ldgg pa mjukt
paldgg. Dekorera.

Exempel pa mjukt palagg:

GRUNDRECEPT . Slat aggrora, sillgelé, 6rtbakad skinka,
GRONSAKSGELE Tport 10 port kall tunt skivad timbal, leverpastej,
Variera receptet med olika gronsakspuréer al00g mjukost m m.

Gr'?nsakspure, Findus 208 200¢g Forslag pa lamplig dekoration:

MJOlk, 0.5dl Sdi Senap, rodbetsgelé, tomatgelé,
Gelatinblad * 2g 20g

attiksgurkgelé (se recept sid 152),

Buljongpulver majonnds m m.

Salt, svartpeppar, finmald

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm puré och mjolk.
Tillsatt det blotlagda gelatinet under omrérning. Smaksatt.

Lat stelna Tkyl. Serveras kall. GELEAD SOCKERKAKA Tport 10 port
* OBS! Vid majsgelé - anvand dubbel mangd gelatin. Saft, juice eller vatten 1dl 11it
(smaksatt efter dnskemal)
Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk
Sockerkaka, rulltarta, kex mm. 2 skivor 20 skivor

Findus grénsakspuréer:
Vispa ner Thick & Easy™ i vatskan. Hall 6ver kakan.

96008414  Blomkalspuré 96012411 Morotspuré v d att ticka inda ut dver kant
96012414 Broccolipuré 96012409  Morotspuré,ekologisk X arnoga ?3 a,” akc ka anda Udo"el_r an e”‘aa .
96008499  Bénpuré 96012419 Palsternackspuré at sta och dra tills kakan ar oraentligt genomdrankt.

96008363  Grdn sparrispuré 96012431 Selleripuré
96012429  Jordirtskockspuré ~ 96008227  Artpuré
96008274  Majspuré
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GRONSAKSSTUVNING

Variera receptet med olika gronsakspuréer
Gronsakspuré, Findus

Stuvning

Matfett

Vetemjol

Mijolk

Gradde

Berikning Majsvalling, Findus 96013897
Salt, svartpeppar, finmald

Tport 10 port
a2dl

50¢g 500¢g
1Tmsk 1,5dl
0,5 msk 5 msk
0,5dl 5dl
0,5dl 5d

2 msk 3dl

Smalt matfettet. Ror i mjolet. Spad med mjolk och gradde.
Koka ca 5 min. Blanda i purén. Vispa i berikningspulver.

Hetta upp. Smaksatt.

PALSTERNACKSMOS

Fardiglagat Pulvermos

Palsternackspuré, Findus 96012419 (tinad)
Matfett

Salt, svartpeppar, finmald

Mijolk

Blanda potatismos, puré och matfett.
Spéad ev. med mjolk. Hetta upp. Smaksatt.

POTATISMOS
med Berikning Majsvilling

Fardiglagat Pulvermos

Berikning Majsvalling, Findus 96013897
Matfett

Ev salt, svartpeppar, finmald

Vispa ner berikning och matfett i det

varma potatismoset. Hetta upp.
Smaka av.
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Tport 10 port
a230g

1,5dl 1,5 lit
80¢g 800¢
1tsk 3 msk

Tport 10 port
az2dl

2dl 2 lit

4 msk 6dl

2 tsk 1dl

TIPS!
Pulvermos
ersatt vatskemang-
den med Sopp- och
sasbas berikad, Findus
96008702.

POTAT|SMOS, geléat Tport 10 port

a200g
Potatismospulver 0,25dl 2,5dl
Mjalk 2dl 2 lit
Matfett Ttsk 3 msk
Gelatinblad 32¢g 32¢g

Salt, svartpeppar, finmald

Blotlagg och smaélt gelatinet enligt anvisning pa paketet. Tillaga
potatismos. Smaksatt. Tillsatt gelatin. Hall upp och lat stelna i kyl.

ROTFRUKTSMOS Tport 10 port
a230g
Fardiglagat Pulvermos 1dl 1lit
Morotspuré, Findus 96012411 (tinad) 70¢g 700¢g
Palsternackspuré, Findus 96012419 (tinad) 50¢g 500¢g
Selleripuré, Findus 96012431 (tinad) 10¢g 100¢g
Matfett 1tsk 3 msk

Salt, svartpeppar, finmald

Blanda potatismos och puréer. Tillsatt matfett. Hetta upp.
Smaksatt.

— e

Em BEE!MH!HG ﬁ’;

TIPS!

Vid 6kat
naringsbehov tillsatt
Findus Berikning
Majsvalling, Findus
96013897
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RODKALS-/BRUNKALSGELE

Blomkalspuré, Findus 96008414
Mjalk

Rodkals-/Brunkalsspad
Gelatinblad

Socker/Sirap

Vinbéarssaft (till rodkal)

Attika, 12% (il brunkal)

Salt, svartpeppar, finmald

Rod karamellfarg/Sockerkulor

1port
a50g
25¢g

1 msk
0,5 msk
08¢
0,5 tsk
1tsk
0,5 tsk

10 port

250 ¢
1,5dl

5 msk
8¢g

1,5 msk
3 msk
1,5 msk

Blottlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm puré, mjolk
och rédkals/brunkalsspad. Smaksatt och fargsatt. Tillsatt det
blétlagda gelatinet under omrérning. Lat stelna i kyl. Serveras kall.

RODBETS- LINGON- SYLTLOKS-

ELLER ATTIKSGURKSGELE

Lingondricka (outspadd), rédbets- syltloks-
eller attiksgurkspad (rumstempererat)

Gelatinblad

1port
1dl

16¢g

Blotlagg och smalt gelatinet enligt anvisning pa paketet.

Ror ner gelatinet. Lat stelna i kyl.

SOLSKENSMOS

Fardiglagat Pulvermos

Morotspuré, Findus 96012411 (tinad)
Mjolk

Matfett

Lokpulver

Salt, svartpeppar, finmald

1port
a230g
1,5dl
80¢g
1,5 msk
1tsk

10 port
11it

6g

10 port

1,5 lit
800¢g
2,5dl
3 msk

Blanda potatismos och puré. Spad med mjolk. Tillsatt matfett.

Hetta upp. Smaksatt.
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TOMATGELE

Passerade tomater (rumstempererade)

Gelatinblad

Blotlagg och smalt gelatinet enligt anvisning
pa paketet. Rér ner gelatinet. Lat stelna i kyl.

TORGHANDLARMOS

Fardiglagat Pulvermos
Selleripuré, Findus 96012431 (tinad)

Palsternackspuré, Findus 96012419 (tinad)

Mijaélk
Matfett
Salt, svartpeppar, finmald

1port
1dl
16¢g

10 port
11it
16g

TIPS!

Tillsatt 2 msk
Thick & Easy™,
Findus 96012898

till 1dl spad. Spritsa

eller klicka ut vid
servering.

1port
a230g
1,5dl
30¢g
50¢g
1,5 msk
Ttsk

10 port

1,5 lit
300¢g
500¢g
2,5dl
3 msk

Blanda potatismos och puréer. Spad med mjclk. Tillsatt matfett.

Hetta upp. Smaksatt.
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Flytande och Tjock-
flytande konsistens

Vid behov av Flytande konsistens, serveras slata berikade soppor.

Om risk for felsvaljning finns, serveras tjockflytande soppor
och drycker (se Drycker sid 176).

Genom att anvanda Findus Sopp- och sasbas, berikad eller Findus
Berikning Majsvalling erhalls energi- och naringstata soppor med ratt
konsistens.

Med Findus Puréer tillagas enkelt och bekvamt goda, néringsrika
och aptitliga soppor. Variationsmojligheterna ar stora.

For den som bara kan ata flytande konsistens ar smak, utseende och
antalet maltider av stor betydelse fér att hoja livskvalitén och ma bra.

TIPS OCH RAD

TJOCKFLYTANDE
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= Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 &r laglaktos och
receptet innehaller inte gluten.

= Det &r av stor betydelse att servera en "klick” i soppan.
Det smakar gott, ser trevligt ut samt ger extra energi och naring.

= "Klicken” kan besta av créme fraiche eller vispad gradde som
smaksatts med kryddor alternativt varm puré smaksatt med salt,

slata kryddor, fortjockad med Thick & Easy™.
= Slat aggrora (se recept sid 91) &r ocksa bra alternativ som "klick".

= Det ar viktigt att maten ser aptitlig ut vid servering. Garnityret
kan naturligtvis ej atas.

= Glém inte de viktiga desserterna och mellanmalen.

GODA TILLBEHOR:

Aioli Lingonsylt, slat Senap

Creme fraiche Mango chutney, slat Smaksatt creme fraiche
Dressingar Matlagningsyoghurt Sweet chilisas, slat
Graddfil Mintgelé Vinbarsgelé

HP-sas Portvinsgelé Appelmos

Ketchup Rénnbéarsgelé Ortolja, slat
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En bra MATDAG kan se ut sa har

Forfrukost

Frukost

Mellanmal

Lunch/Middag

Mellanmal

Middag /Kvaéllsmat

Kvillsmal

Pa sédngkanten

En liten kopp valling eller ett glas mjolk

Villing
Juice
Café au Lait

Se avsnitt Mellanmal

Varm soppa med "klick"

Efterrattssoppa med glass eller vispad gradde
Dryck

Se avsnitt Mellanmal

Varm soppa med "klick"

Efterrrattssoppa med glass eller vispad gradde
Dryck

Se avsnitt Mellanmal

En liten kopp vélling eller en liten smoothie

Genomsnittligt naringsinnehall pa en bra MATDAG

Energi

Fett
Kolhydrat
Protein

9030 kJ
2150 kcal
79¢g

180 g
79¢g
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GRUNDRECEPT VARM SOPPA
med Sopp- och sasbas, berikad

Variera receptet med olika kott-, fisk- och gronsakspuréer

1port 10 port |liter

a25dl
Puré, Findus 90¢g 900g 360¢g
Sopp- och sasbas, berikad,
Findus 96008702 180 g 18kg 720¢g
Ev kryddor, finmalda
Ev fargsattning TIPS!

Vid Tjock-
flytande eller Gelé-
konsistens, red med

2 msk Findus Berikning
Maijsvalling eller T msk

Blanda ingredienserna.
Varm upp under omrorning.
Smaksétt och ev fargsatt.

Servera med smaksatt creme fraiche, smaksatt

H ™

vispad gradde eller slat dggrora (se recept sid 91). Ul & iy
/port.

...................................................................... .
: Findus fiskpuréer: Findus grénsakspuréer: :
¢ 96012413 Fisk- och rdkpuré, MSC 96008414  Blomkalspuré
: 96012311 Lax- och fiskpuré 96012414 Broccolipuré
: 96012420  Torskpuré, MSC 96008499  Bénpuré :
96008363  Grén sparrispuré :
: Findus kéttpuréer: 96012429  Jorddrtskockspuré
: 96008588  Kalvpuré 96008274  Majspuré :
¢ 96012401 Kycklingpuré 96012411 Morotspuré :
: 96008183 Oxpuré 96012409  Morotspuré, ekologisk
96008186  Skinkpuré 96012419 Palsternackspuré

96012431 Selleripuré
96008227  Artpuré

Med tva ingredienser goér du en god och naringstat soppa.
Gl6m ej servera med en "klick".

GRUNDRECEPT VARM SOPPA

Variera receptet med olika kott-, fisk- och gronsakspuréer

1port

a25dl

Puré, Findus 90¢g
Berikning Majsvalling, 2 msk
Findus 96013897 (10 g)
Mjoclk 1,5dl
Matfett 1T msk
(5g)

Buljongpulver

Salt, svartpeppar, finmald
Kryddor, finmalda

Ev fargsattning

Blanda ingredienserna.
Varm upp under omroérning.
Smaksatt och ev fargsatt.

10 port

900¢g
3dl
(100 g)
1,5 lit
1,5dl
(150 g)

| liter

360 g
1,2 dl
(40g)
6 dl

4 msk
60g)

Servera med smaksatt creme fraiche, smaksatt vispad gradde

eller slat aggrora (se recept sid 91).

Sa har enkelt lagar du en god och néringstat soppa.
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BIFF A LA L|NDSTR6MSOPPA Tport 10 port 1liter BROCCOLISOPPA Tport 10 port |liter

a25dl a25d
Oxpuré, Findus 96008183 90g 900g 360¢g Broccolipuré, Findus 96012414 60g 600g 240¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 1,8kg 720¢g Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g 1.8kg 720¢g
Rodbetsspad Tmsk  1,5dl 4 msk Mjukost 30¢g 300g 120¢g
Kaprisspad 0,75 msk 1dl 3 msk Ev finmalda kryddor
Lokpulver/lokfond 0,5msk 5msk 2msk
Sockerkulor Tillagning se nedan.

Ev finmalda kryddor Servera med slat aggrora (se recept sid 91)

Tillagning se nedan.

Serveramed creme fraiche. DILLKOTTSOPPA port 10 port |liter
a25dl
Kalvpuré, Findus 96008588 90¢g 900g 360¢
BIFF STROGANOFFSOPPA Tport 10port |liter Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g  1,8kg 720¢g
a2,5dl Attika 0,5tsk 1,5msk 2tsk
Oxpuré, Findus 96008183 90g 900g 360¢g Dill, torkad och finmald
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 1,8kg 720¢g Lokpulver 0,5tsk  1,5msk 2tsk o
Tomatpuré 1 msk 1,5dl 4 msk Socker 0,5tsk  1,5msk 2tsk 382
Lokpulver/Iokfond 0,5tsk 15msk  2tsk a5
Ev finmalda kryddor Tillagning se nedan. §§
Sockerkulor =E

Servera med créeme fraiche, smaksatt med morotspuré och salt.

Tillagning se nedan.

Servera med créme fraiche, smaksatt med artpuré och salt. FISKSOPPA MED ANSJOVIS 1port 10port |liter
a25d
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 90¢g 900g 360¢
BLOMKALSSOPPA Tport 10port Iliter Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g  1,8kg 720g
azsdl Ansjovisspad 3tsk 1dl 4 msk
Blomkalspuré, Findus 96008414 90g 900g 360¢g r—-
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 18kg 720¢g Blanda ingredienserna.
Hickory Liquid Smoke (Broccolisoppa: mjukosten tillsatts
Ev finmalda kryddor TIPS! efteruppvarmning) Varm upp under
e omrdrning. Smaksatt.
Blanda ingredienserna. Varm upp under Vid Tjock- ) . .
omrérning, Smaksatt. flytande eller Gelé- Server? crem,e fraiche, smaksatt
konsistens, red med med bdnpuré och kryddor.
Servera med créme fraiche, smaksatt 2 msk Findus Berikning
med tomatpuré och kryddor. Majsvilling eller T msk
Thick & Easy™
/port.
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FISK- OCH BLOMKALSSOPPA Tport 10 port |liter

a25d
Fisk- och rakpuré, MSC, Findus 96012413 50g 500g 200¢g
Blomkalspuré, Findus 96008414 40g 400g 160¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 496008702 180g 1,8kg 720¢g
Ev finmalda kryddor

Tillagning se nedan.

Servera med vispad gradde, smaksatt med broccolipuré och salt.

FISK- OCH RAKSOPPA Tport 10 port Iliter
az25d
Fisk- och rékpuré, MSC, Findus 3717 90g 900g 360¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 1,8kg 720¢g
Ev finmalda kryddor
Tillagning se nedan.

Servera med créme fraiche, smaksatt med citron.
Fargsatt med gurkmeja.
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FISK- OCH SPARRISSOPPA Tport 10 port |liter

a25dl
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 50g 500g 200¢g
Gron sparrispuré, Findus 96008363 40g 400g 160g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 1,8kg 720¢g
Ev finmalda kryddor

Blanda ingredienserna. TIPS!
Varm upp under omrorning. Vid Tjock-
Smaksatt.

flytande eller Gelé-
Servera med slat dggrora (se recept sid 91). konsistens, red med
2 msk Findus Berikning
Majsvalling eller 1 msk
Thick & Easy™
/port.
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FISKSOPPA MED TOMAT 1port 10 port

a25dl
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 70g 700¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 18kg
Tomatpuré 2 msk 3dl

Ev finmalda kryddor

Tillagning se nedan.
Servera med vispad gréadde, smaksatt med selleripuré och salt.

GRONSAKSSOPPA 1port 10 port
a25dl
Morotspuré, Findus 96012411 45¢g 450¢g
Palsternackspuré, Findus 96012419 45¢g 450¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702  180g 1,8 kg
Lokpulver Tkrm 2 tsk

Tillagning se nedan.

| liter

280¢g
720 g
1,2dl

| liter

180¢g
180 ¢g
720 g

1tsk

Servera med vispad gradde, smaksatt med I6kpulver och kryddor.

GRON ARTSOPPA Tport 10 port
a25dl
Artpuré, Findus 96008227 90g 900g¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702  180g 1,8 kg
Ev finmalda kryddor

Tillagning se nedan.
Servera med pepparrotsgradde.

JORDARTSKOCKSOPPA 1port 10 port
a25dl
Jordartskockspuré, Findus 96012429 90g 900¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702  180g 1,8 kg

| liter

360¢g
720g

TIPS!

Vid Tjock-
flytande eller Gelé-
konsistens, red med

2 msk Findus Berikning
Majsvalling eller 1T msk
Thick & Easy™
/port.

| liter

360¢g
720¢g

Blanda ingredienserna. Varm upp under omrérning. Servera med artklick.
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HOT FISKSOPPA 1port

a25d
Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 90¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g
Lokpulver Tkrm
Curry Tkrm

Tillagning se nedan.

Servera med créme fraiche smaksatt
med torkad stott dill.

KALOPSSOPPA 1port

a25d
Oxpuré, Findus 96008183 90¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 ¢g
Lokpulver 0,5 tsk
Kryddpeppar, finmald Tkrm
Avkok pa lagerblad 1tsk

Tillagning se nedan.

10 port

900¢g
1,8 kg
2 tsk
2 tsk

10 port

900¢g
1,8 kg
1,5 msk
2 tsk

3 msk

Servera med créme fraiche smaksatt med salt och morotspuré.

KRAFTSTROMMINGSSOPPA 1port

a25dl
Torskpuré, MSC, Findus 96012420 70g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g
Tomatpuré 2 msk
Lokpulver 0,5 tsk
Dill, torkad och finmald 0,5 tsk

10 port

700 g
1,8 kg
3dl

1,5 msk
1,5 msk

Blanda ingredienserna. Varm upp under omrérning. Smaksatt.

Servera med créme fraiche, smaksatt med torkad stott dill och

kryddor.

| liter

360 g
720 g
1tsk
1tsk

| liter

360 g
720 g
2 tsk
1tsk
4 tsk

| liter

280¢g
720 g
1,2dl
2 tsk
2 tsk
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KORVSOPPA Tport 10 port |Iliter KYCKLINGSOPPA

azsdl MED SELLERI Tport 10 port |liter
Skinkpuré, Findus 96008186 90¢g 900g 360¢g a25dl
Sgpp- och sésbas, berikad, Findus 96008702 180 g 1,8kg 720¢g Kycklingpuré, Findus 96012401 50g 500g 200¢g
Hickory Liquid Smoke 0,5 krm Ttsk 2 krm Selleripuré, Findus 96012431 40g 400g 160g
Lokpulver/I8kfond O5tsk  15msk  2tsk Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702  180g  18kg 720¢g
Ev finmalda kryddor Lokpulver Tkrm 2tsk  Ttsk
Rod karamellférg TIPS! Ev finmalda kryddor
Sockerkulér Orm "kli k "

t:F " ICI en Tillagning se nedan.
Till : dan. IF TOr 10S,
riagning se nedan fortjocka med Servera med vispad gradde, smaksatt med curry och salt.

Servera med creme fraiche, smaksatt med Thick & Easy™. Fargsatt med gurkmeja.

bénpuré och salt.

KORV STROGANOFFSOPPA Tport 10 port

a25dl
Skinkpuré, Findus 96008186 80¢g 800¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g 1,8 kg
Tomatpuré 1 msk 1,5dl
Lokpulver/l6kfond 1tsk 3 msk

Ev finmalda kryddor
Sockerkulor

Tillagning, se nedan.

Servera med varm artpuré, smaksatt med matfett och salt.

KYCKLINGSOPPA GULDGUL

MED BROCCOLIKRAM 1port 10 port
a25d

Kycklingpuré, Findus 96012401 90¢g 900¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g 1,8 kg

Curry Tkrm 2 tsk

Gurkmeja

Blanda ingredienserna. Varm upp under omrérning. Smaksatt.

| liter

320¢g
720 g
4 msk

4 tsk

| liter

360¢g
720 g
1tsk

Servera med créme fraiche, smaksatt med broccolipuré och kryddor.
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KALPUDDINGSOPPA 1port 10 port
a25dl
Skinkpuré, Findus 96008186 50g 500¢g
Blomkalspuré, Findus 96008414 40g 400¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g 1,8 kg
Sirap Tkrm 2 tsk
Lokpulver/l16kfond 0,5tsk 1,5 msk

Buljongpulver
Sockerkulor

Tillagning se nedan.

Servera med vispad gradde, smaksatt med slat lingonsylt.

KOTTBULLSSOPPA 1port 10 port
az25d
Oxpuré, Findus 96008183 30g 300¢g
Skinkpuré, Findus 96008186 60g 600¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g 1,8 kg
Lokpulver/l16kfond 0,5tsk 1,5 msk
Kryddpeppar, finmald 0,5 krm 1tsk
Sockerkulor
TIPS!

Blanda ingredienserna. Varm upp Vid Tjock-

under omrorning. Smaksatt.

Servera med créme fraiche, smaksatt
med morotspuré och kryddor.

| liter

200¢g
160 g
720 g
1tsk
2 tsk

| liter

120 g
240 ¢
720 g
2 tsk
2 krm

flytande eller Gelé-
konsistens, red med
2 msk Findus Berikning

Majsvalling eller T msk
Thick & Easy™

/port.
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LAXSOPPA Tport 10 port |lliter

a25d
Lax- och fiskpuré, Findus 96012311 90g 900g 360¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g 1,8kg 720¢g
Tomatpuré 0,5tsk 15msk 2tsk
Hummerfond Ttsk 3msk  4tsk
Lokpulver 0,5tsk 15msk 2tsk

Tillagning se nedan.

Servera med créeme fraiche, smaksatt med dill och kryddor.

MAJS- OCH
KYCKLINGSOPPA Tport 10 port |liter

a25dl
Kycklingpuré, Findus 96012401 20¢g 200g 80¢g
Morotspuré, Findus 96012411 20g 200g 80¢g
Majspuré, Findus 96008274 20¢g 200g 80¢g o
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g 1,8kg 720¢g 3%
Potatismos 30g 300g 120g g5
Lokpulver Tkrm 2tsk  1tsk §§
Socker - F

TIPS!

Tillagning se nedan. Vid Tjock-

flytande eller Gelé-

konsistens, red med
2 msk Findus Berikning
Majsvalling eller 1 msk

Servera med créme fraiche, smaksatt
med italiensk salladskrydda.

Thick & Easy™
/port.
MOROTSSOPPA
MED KALV Tport 10 port |liter
a25dl
Morotspuré, Findus 96012411 50¢g 500g 200¢g
Kalvpuré, Findus 96008588 40g 400g 160¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g 1,8kg 720¢g
Ev finmalda kryddor

Servera med vispad gréadde, smaksatt med dill och kryddor.

Blanda ingredienserna. Varm upp under omrérning.
Smaksatt.
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MOROTSSOPPA

MED ARTKLICK 1port
a25d

Morotspuré, Findus 96012411 70¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g

Philadelphiaost 20¢g

Lokpulver

Artklick

Artpuré, Findus 96008227 25¢g

Philadelphiaost 15¢g

Salt

Tillagning se nedan.
Blanda ingredienserna till artklicken. Smaksatt.

OXKOTTSOPPA

MED TOMAT 1port
a25dl

Oxpuré, Findus 96008183 80¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 g

Tomatpuré 2 tsk

Ev finmalda kryddor

Tillagning se nedan.

10 port lliter

700g 280¢g
1,.8kg 720¢g
200g 80¢g

250g 100¢g
150 g 60g

10 port Iliter

800g 320¢g
1,8kg 720¢g
1dl 3 msk

Servera med varm blomkalspuré, smaksatt med matfett och salt.

PALSTERNACKSSOPPA Tport 10 port |liter

a25dl
Palsternackspuré, Findus 96012419 90g 900g 360¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 1,8kg 720¢g
Ev finmalda kryddor

TIPS!

Blanda ingredienserna. Varm upp Vid Tjock-
under omrorning. Smaksatt. flytande eller Gelé-

Servera med varm artpuré, smaksatt
med matfett och salt.

konsistens, red med
2 msk Findus Berikning

Majsvalling eller 1T msk
Thick & Easy™
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PALSTERNACKSSOPPA

MED KYCKLING Tport 10 port Iliter
a25d

Palsternackspuré, Findus 96012419 50g ©500g 200¢g

Kycklingpuré, Findus 96012401 40g 400g 160¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 18kg 720¢g
Ev finmalda kryddor

Tillagning se nedan.

Servera med vispad gréadde smaksatt med curry och salt.
Fargsatt med gurkmeja.

PEPPARROTSK(")TTSOPPA Tport 10 port Iliter

a25dl SELLERISOPPA MED OST Tport 10 port |liter
Oxpuré, Findus 96008183 90g 900g 360g o azsdl
Sopp- och sésbas, berikad, Findus 96008702 180g  18kg 720¢g Selleripuré, Findus 96012431 70g 700g 280g
Pepparrotsvisp 2 tsk 1dl 3 msk So.pp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 18kg 720¢g (o
Buljongpulver qukost 20g 200g 80¢g §§
Lokpulver/I5kfond Ev finmalda kryddor g2
i I~
Ev finmalda kryddor Tillagning, se nedan. Eé

Sockerkulor
Servera med varm grén sparrispuré, smaksatt med matfett och kryddor.

Tillagning se nedan.

Servera med pepparrotsvisp.

SKINKSOPPA

MED BROCCOLI Tport 10 port Iliter
ROTFRUKTSSOPPA Tport 10 port |liter az5dl

a25dl Skinkpuré, Findus 96008186 50g 500g 200¢g

Palsternackspuré, Findus 96012419 30g 300g 120¢g Broccolipuré, Findus 96012414 40g 400g 160g
Selleripuré, Findus 96012431 30g 300g 120¢g Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 1,8kg 720¢g
Morotspuré, Findus 96012411 30g 300g 120g Ev finmalda kryddor
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 18kg 720¢g TIPS!

Blanda ingredienserna.

Ev finmalda kryddor ) ! )
(Sellerisoppa: mjukosten tillsatts efter

Vid Tjock-
flytande eller Gelé-

Blanda ingredienserna till soppan. Varm upp under omrérning. uppvarmning.) Varm upp under konsist dmed
Smaksatt. omrérning. Smaksétt. ClilEEs, 56 fie
2 msk Findus Berikning
Servera med créme fraiche. Servera med créme fraiche, Majsvalling eller 1 msk
smaksatt med citron. Thick & Easy™

/port.
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SKINKSOPPA Tport 10 port Iliter
a25d

Skinkpuré, Findus 96008186 50g 500g 200g¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 1,8kg 720¢g

Ev finmalda kryddor

Tillagning se nedan.

Servera med créme fraiche.

SKINKSOPPA MED SELLERI

OCH PALSTERNACKA Tport 10 port Iliter
az25d

Skinkpuré, Findus 96008186 30g 300g 120¢g

Selleripuré, Findus 96012431 30g 300g 120¢g

Palsternackspuré, Findus 96012419 30g 300g 120¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 18kg 720¢g
Ev finmalda kryddor

Tillagning se nedan.

Servera med creme fraiche, smaksatt med dill.

SLOTTSSTEKSOPPA Tport 10 port Iliter
az25d
Oxpuré, Findus 96008183 90g 900g 360¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180g 18kg 720¢g
Ansjovisspad

Kryddpeppar, finmald

Sockerkulor

TIPS!

Blanda ingredienserna. Varm upp under Vid Tjock-
omrorning. Smaksatt och fargsatt

flytande eller Gelé-
(Slottsstekssoppa).

konsistens, red med

Servera med créme fraiche. 2 msk Findus Berikning
Majsvalling eller 1 msk
Thick & Easy™
/port.
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SPARRISSOPPA 1port
a25dl
Gron sparrispuré, Findus 3701 90¢g

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 180 ¢g
Ev finmalda kryddor

Blanda ingredienserna.
Varm upp under omrorning.
Smaksatt.

Servera med créme fraiche, smaksatt med citron.

10 port |liter

900g 360¢g
18kg 720¢g
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Drycker

Vid svéljningssvarigheter ar det ofta svart att svélja tunnflytande dryck.
Geléade eller tjockflytande drycker &r darfor ett mycket bra alternativ.

Alla drycker kan goras tjockflytande eller geléas med hjélp av Findus
Berikning Majsvalling, Thick & Easy™ eller gelatin.

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 ——
Go6r sa har: Eﬂ BERIKNING | "
Vispa ner berikningspulver direkt i den varma il
eller kalla vatskan. Méngden pulver kan variera =

beroende pa individuella behov av konsistens.

Berikning Majsvalling ger dessutom
energi, protein och 6vriga naringsamnen.
Berikning Majsvalling &r naturligt fri

fran gluten.

Thick & Easy™, Findus 96012898

Gor sa hir:

Vispa ner Thick & Easy™ direkt i den varma
eller kalla vatskan. Mangden pulver kan variera
beroende pa individuella behov av konsistens.
Det tar nagra minuter for vatskan att tjockna,
varm dryck tjocknar snabbare. R6r om fore
servering. Dosering: enligt férpackningen.

Gelatin

Gor sa har:

Till 1 liter vatska anvéands 16 g gelatinblad. Bl6tlagg gelatinbladen

enligt anvisning pa paketet. Smaélt de bl6tlagda gelatinbladen direkt ner i
den varma vatskan eller smélt gelatinbladen separat i kastrull och rér ner
i vatskan. Lat stelna i kyl.
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ALKOHOLHALTIGA DRYCKER Tport 10 port

Starksprit, rumstempererad 3 msk 4.5dl
Vatten, rumstempererat 1 msk 1,5dl
Thick & Easy™, Findus 96012898

eller

Gelatinblad 13¢g 13¢g

Blanda starksprit och vatten.

Vispa ner Thick & Easy™ till lagom konsistens.

eller

Blotlagg och smaélt gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Ror ner gelatinet i drycken. Lat stelna i kyl. Serveras kall.
OBS! Alkoholhaltiga drycker som geléas kan bli grumliga.

KAFFE ELLER TE Tport 10 port

Kaffe eller te, varmt 2dl 2 lit
Ev socker, gradde/mjolk

Berikning Majsvalling, Findus 96013897

eller

Thick & Easy™, Findus 96012898

eller

Gelatinblad 3,2¢g 32¢g

Smakséatt ev kaffe eller te med socker och gréadde/mjolk. Vispa ner
Berikning Majsvalling eller Thick & Easy™ till lagom konsistens.
Serveras varm.

eller

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Ror ner gelatinet i
den varma drycken. Lat stelna i kyl. Serveras kall.
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MJOLK ELLER _
CHOKLADMJOLK 1port

Mijclk eller chokladmjolk 2dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897

eller

Thick & Easy™, Findus 96012898

eller

Gelatinblad 32¢g

Tillagning se nedan.

VATTEN, JUICE,

SAFT ELLER LASK 1port
Rumstempererad dryck 2dl
Thick & Easy™, Findus 96012898

eller

Gelatinblad 32¢g

Vispa ner Thick & Easy™ till lagom konsistens.

eller

Blotlagg och smalt gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Ror ner gelatinet i drycken. Lat stelnaikyl.

Serveras kall.

OL ELLER VIN 1port
Rumstempererad dryck 2dl
Thick & Easy™, Findus 96012898

eller

Gelatinblad 32¢g

Vispa ner Thick & Easy™ till lagom konsistens.

eller

Blotlagg och smalt gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Ror ner gelatinet i drycken. Lat stelna i kyl.

Serveras kall.

10 port
2 lit

32¢g

10 port
2 lit

32¢g

10 port
2 lit

32¢g
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TIPS!
Aprikossoppa med vispgrédde, Skyrkaka, Fruktyoghurt, Fromage med hallonsds. Dessert ar en
trevlig avslutning
pa maltiden och kan
aven serveras som

mellanmal.
96008536 Ananaspuré 96012397  Jordgubbspuré
96012399  Aprikospuré 96008225 Mangopuré
96012384  Blabdrspuré 96008715  Pdronpuré

96008535 Exotisk fruktpuré 96012400  Svart vinbdrspuré
96012417 Hallonpuré

10 port 36 port

=1stGN 1/1
Pajdeg
Matfett 125¢ 450 g
Vetemjol 2,5dl 9 dl
Bakpulver 4 krm 3tsk
Socker 2,5 msk 1,5dl
Fyllning
Agg 2 st 6 st
Socker 4 msk 2,25dl
Ananaspuré, Findus 96008536 (tinad) 250¢g 900¢g
Créme fraiche 2,5dl 9 dl
Vaniljsocker 2 tsk 6 tsk
Pajdeg

Smalt matfettet. Blanda med 6vriga ingredienser. Tryck ut degen i formen.

Fyllning
Blanda dgg och socker. Rér ner puré, creme fraiche och vaniljsocker. Hall
fyllningen i pajskalet.

Gradda. Kombiugn 150°C, ca 45 min. Lat pajen sta en stund
sa att fyllningen "stannar”.

Servera med vispad gradde.
Timbalkonsistens: Se ovan. Uteslut pajdeg. Tack formen med lock eller
folie vid graddning.

Gelékonsistens: Se Timbalkonsistens.
Flytande konsistens: Fruktsoppa, se sid 193. Anvand Ananaspuré.
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10 port 25 port
a60g =T1stGNT1/1

Botten
Agg 2st 4 st
Mijalk 1dl 2dl
Salt 0,25tsk  0,5tsk
Socker 0,25dl 0,5dl
Vispgradde 1,5dl 3dl
TIPS!
Vid Timbal-, Fylning
Gelé- och Flytande Blabarspuré, Findus 96012384 (tinad) 125¢ 250¢g
konsistens uteslut Agg 1,5 st 3st
biren. Socker 2msk 4 msk
Créme fraiche 1,25l 2,5dl
Vaniljsocker 1,5 tsk 3tsk
Thick & Easy™, Findus 96012898 1,5dl 3dl
Tport 10 port
a2dl Botten
Aprikossoppa/bowl als5dl Blanda ihop alla ingredienser och hall i ett GN 1/2. Tillaga i kombiugn
Aprikospuré, Findus 96012399, tinad 80¢g 800¢g 150°C med lock 100% anga, ca 40 minuter eller tills botten stannat.
Vatten 0,5dl 5dl Fyllni
Vitt vin/Matlagningsvin 1T msk 1,5dl B)I’a:(:lggiho . di i fvlini
Vaniljsocker 0.5 krm Ttek p ingredienserna till fyllningen.
Socker 0,5msk 0,75l Tag botten ur ugnen och héll éver fyliningen. Gradda i ytterligare
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 10g 100¢g ca 30-40 minuter. Lat svalna innan servering.

Majsstarkelse + vatten

Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193) anvand blabarspuré.

Paronmousse a0,5dl
Paronpuré, Findus 96008715 15g 150¢g
Socker 0,5 tsk 2 msk
Gelatin 0,5¢g 5¢g
Vispgradde 1,5 msk 2dl
Turkisk Yoghurt 2 tsk 1dl
Blandade bar 0,3 dl 3dl
Aprikossoppa/bowl

Koka upp Aprikospuré, vatten med vin, vaniljsocker och socker. Vispa
i Berikning Majsvalling. Lat sjuda 6-8 minuter. Red av. Lat svalna.

Paronmousse

Tina Paronpuré och blanda med socker. Blétlagg gelatinbladen. Vispa
gradden och vand i yoghurten. Smélt gelatinbladen, blanda i purébland-
ningen och vand ner vispgradden och youghurten. Lagg i formar eller i
ett bleck. Lat staikylica 4 timmar.

Servera soppan/bowl med pdronmousse och garnera med bar.
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10 port 36 port

a80 g

Blabarsgroét

Groétris 5¢g 50¢g

Mijolk 0,3dl 3dl

Blabarspuré, Findus 96012384 (tinad) 15¢g 150 g

Socker 2krm 1,5 msk

Kvarggradde

Vispgradde 0,2dl 1,5dl
! _ Kvarg 02dl  15dl
45’ Vaniljsocker 0,5tsk 2 msk

Blabarsgroét

Koka riset med mjolken

enl anvisning pa férpackningen.
Blanda blabarspuré med

10 port 36 port
a90 g =1stGNI1/1
Pajdeg, se sid 181

Fyllning risgrynsgréten och smaksatt
Blabarspuré, Findus 96012384 (tinad) 250g 900g med socker. Kyl ner.
oter s 254 Kvarggradde

' Vi adde 16st och bland
Créme fraiche 2,5dl 9dl Ispa gradde |ost och blanada

med kvarg. Smaksatt med

Vaniljsocker 2 tsk 1dl vaniljsocker.

Kardemummaklick Varva blabarsgrét och

'(\:A"éme f;aiche 3 j: 2 j: kvarggradde i vackra glas.
atyoghurt Stall kallt minst 1timme.
Florsocker

Kardemumma, malen Flytande konsistens:

Fruktsoppa, (se recept sid 193)

Fyllning anvand blabarspuré.

Blanda agg och socker. Ror ner puré, créme fraiche och vaniljsocker.
Hall fyliningen i pajskalet. Grddda. Kombiugn 150°C, ca 45 min.

Kardemummakram
Blanda samtliga ingredienser.

Timbalkonsistens: Se ovan. Uteslut pajdeg. Graddas under lock eller folie.
Gelékonsistens: Se Timbalkonsistens.
Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193) anvand blabarspuré.
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Tport 10 port

all5g
Exotisk blanchmangé
Exotisk fruktpuré, Findus 96008535 70¢g 700 g
(tinad, rumstempererad)
Creme fraiche 2,5 msk 4 dl
Socker Ttsk 3 msk
Vaniljsocker Tkrm 2 tsk
Gelatinblad 1,6¢g 16g
Svart vinbirssas a0,5dl
Svart vinbarspuré, Findus 96012400 25¢ 250¢
Vatten 1,5 msk 2,5dl
Potatismjol Tkrm 2 tsk
Socker Ttsk 3 msk

Exotisk blanchmangé

Blotlagg och smalt gelatinet enligt anvisning pa paketet. Blanda puré,
creme fraiche, socker och vaniljsocker. Tillsatt gelatinet. Smaka av.
Hall upp i bleck eller formar. Lat stelna i kyl.

Svart vinbirssas

R 165t Blanda vatten och potatismjél. Sjud upp. Tillsatt purén.
« a40 g Smakséatt med socker. Lat svalna
Age 3st ' ' TIPS!
Socker 2dl Servera blanchmangén med vinbarssasen. Bade gelatin-
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2dl blad och gelatin-
Vetemjdl 2dl pulver maste
Bakpulver 2 tsk blstlaggas.
Vaniljsocker 2 tsk
Smor 50¢g
Mjolk 1dl
Citron (zest/saft) 0,5st

S&tt ugnen pa 175°C.

Vispa dgg och strésocker vitt och posigt. Blanda samman
Berikning Majsvalling, mjél, bakpulver och vaniljsocker.

Smalt smoret och hall i mjclken och citronzest/saft.

Hall mjolkblandningen i agg- och sockerblandningen och ror
om. Ror forsiktigt ner mjolblandningen i smeten och hall den i
muffinsformarna. Gradda i 200°C i ca 10-12 minuter.
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TIPS!
Petit four
Baka en rulltarts-
botten. Bred fromage
over. Lat stelna. Skar i
bitar. Dekorera med
vispad gradde.

Ldckra Petit four.

|_—

Tport 10 port

al75dl
Fruktpuré, Findus (tinad, rumstempererad) 60g 600 g
Gelatinblad 3.2¢ 32¢g
Agg 0,5 st 5 st
Socker ca0,5msk cabmsk

Blotlagg och smalt gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Vispa dgg och socker. Roripuré. Tillsatt gelatinet. Blanda val.
Smaka av. Hall upp i bleck eller formar. Lat stelna i kyl.

Servera med vispad gradde.

Tport 10 port

alo0g
Fruktpuré, Findus 60g 600¢g
Gelatinblad 16¢g 16g

Socker ca 0,5msk cab5msk Q"

Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Varm upp puré. Tillsatt
gelatinet, och lat smalta under omrérning. Smaksatt med
socker. Hall upp i bleck, formar eller portionsglas. Lat stelna i kyl.

Servera med vispad kvarggradde eller vaniljsas. Pérongelé, Bldbdrsgelé,
Jordgubbsgelé och Ananasgelé
med kvarggrddde.
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Tport 10 port

al5dl

Fruktpuré, Findus 55¢g 550 ¢g
Vatten 1dl 1lit
Potatismjol/ Tapiokastarkelse 2 tsk 1dl
Socker ca 0,5msk cab5msk
Blanda vatten och potatismj6l/tapiokastéarkelse. TIPS!
Sjud upp. Tillsatt purén. Smakséatt med socker. Fruktpuré &r
Servera med mjélk eller naringsmassigt
vispad gradde. jamforbart med

motsvarande hel

frukt.

Tport 10 port

a2dl

Frukt, torkad 25¢ 250¢g

Vatten 0,75l 7,5dl

Paronpuré, Findus 96008715 25¢ 250¢g

Aprikospuré, Findus 96012399 25¢ 250¢g

Socker 7,5 cl 0,75dl

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 15¢g 150¢g 1port 10 port

Potatismjol + vatten a2dl

Miélk, till servering 0.5d 5dl R6tt vin/Matlagningsvin 0,35d  3,5dl

Koka upp frukt med vatten, puréer och socker ca 10-15 minuter. Vispa Vattenv . o 0,35l 3,5dl

ner Berikning Majsvélling och red av med potatismjol och vatten. Svartvmbarspure, Findus 96012400 15g 150g
Hallonpuré, Findus 96012417 15¢g 150 g

Servera med mjolk. Garnera med torkad frukt. Blabarspuré, Findus 96012384 10g 100 g
Socker 1cl 1dl
Kanelstang 1bit 1st
Apelsinjuice, farskpressad 0,5st
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 10¢g 100¢g
Majsstarkelse + vatten
Bar, frysta
Mjolk, till servering 0,5dl 5dl

Koka upp vin och vatten, fruktpuréer, socker, kanelstang och pressad
apelsinsaft. Koka under lock ca 25 minuter. Vispa ner Berikning Majs-
vélling och red av med majsstérkelse. Vand ev ner frysta bar i slutet och
sjud upp. Lat svalna. Eller garnera istéllet med férska bar vid servering

Servera med mjolk.
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Tport 10 port Tport 10 port

al25g al5dl
Fruktpuré, Findus (tinad) 50¢g 500¢g Fruktpuré, Findus (tinad) 60g 600¢g
Creme fraiche 25¢g 250 ¢ Vaniljvisp 0,5l 5dl
Vispgradde 0,5dl 5dl Socker Ttsk 3 msk
Florsocker eller socker ca 0,5 msk 5 msk
Ev. Thick & Easy™, Findus 96012898 Vispa vaniljvisp och blanda med purén. Smaksatt med socker.

Frys i flerportions- eller enportionsformar.
Blanda puré med creme fraiche. Vispa gradden och blanda i.
Smakséatt med florsocker eller socker.

. . M s L .
Tillsatt ev. Thick & Easy™ for battre konsistens. 1port 10 port

Servera i coupeglas eller fruktpuré. TIPS! al20g
o\I/iakraVsaor:tZ?s Gul fruktpuré, Findus 50¢g 500¢g
fruktmousse Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 70g 700 g
- ) Thick & Easy™, Findus 96012898 0,5 msk 5 msk

Socker ca 1msk 1,5dl

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans. Blanda i
Thick & Easy™. Smakséatt med socker. Gradda i val smorda bleck
eller formar tackta med lock eller folie. Kombiugn med

| anga 125°C, ca 1tim. Lamplig innertemperatur ar 80°C.

Servera med fruktsas och vispad gradde.

1port 10 port | liter
a2dl
Fruktpuré, Findus 75¢g 750 g 375¢g
Vatten 1,25l 1,25 lit 6,25dl
Potatismjol/ Tapiokastarkelse 1tsk 3 msk 5 tsk
Tport 10 port Socker cal msli 1,5dl 5 msk
al25g L
Blanda vatten och potatismjcl/
Fruktpuré, Findus (tinad) 75¢g 750 g tapiokastérkelse. Sjud upp. ﬁ‘
Vispgradde 0,5dl sdi Tillsatt purén. Smaksatt med socker. ==
Socker ca 0,5 msk 1dl _
Thick & Easy™, Findus 96012898 Tmsk 1,75dl Servera med vispad gradde. _ “’ -
Tina puré och blanda med ovispad gradde. Blanda i socker, tillsatt TIPS!, e
Thick & Easy™. L3t st3 10 min. for fastare konsistens. Portionera. Vid Gelé- —
konsistens red med
Servera moussen med fruktsas och en klick vaniljsas. ytterligare potatis-
mjol eller Thick &
Easy™.
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Tport 10 port

ald
Fruktpuré, Findus 40¢g 400¢g
Vatten 4 msk 6dl
Potatismjol/ Tapiokastarkelse 0,5tsk 1,5 msk
Socker ca 0,5 msk 5 msk
Blanda vatten och potatismjol/tapiokastarkelse. TIPS!
Sjud upp. Tillsatt purén. Smaksatt med socker. Eftlenkiaresatt

att tillaga fruktsas/
sylt: Tina fruktpuré och

so6ta med florsocker/

socker. Fortjocka ev.
med Thick & Easy™ ‘

Tport 10 port

a0,5dl
Hallonpuré, Findus 96012417 (tinad) 20g 200¢g
Vispgradde 0,5 msk 5 msk
Créme fraiche 0,5 msk 5 msk
Socker 0,5tsk  1,5msk
Vaniljsocker 0,5tsk  1,5msk

Vispa gradden. Blanda forsiktigt puré, vispgradde och
créme fraiche. Smaksatt med socker och vaniljsocker.

194

10 port 20 port

allog =1stGN 1/1

Botten

Pepparkakor, malda 225¢ 450 ¢g
Matfett 100¢g 200¢g
Fyllning

Gelatinblad 10¢g 20g
Ananaspuré, Findus 96008536 (rumstempererad) 200¢g 400¢g
Socker 1dl 2dl
Matyoghurt (rumstempererad) 2dl 4dl
Philadelphiaost (rumstempererad) 250¢g 500¢g
Vispgradde 2dl 4dl

Ananaspuré, Findus 96008536 (tinad till timbalkonsistens)

Smalt matfettet med pepparkakorna. Pressa smulorna jamnt férdelade
i botten pa en form.

Fylining

Blétlagg och smalt gelatinet enligt anvisning pa paketet. Blanda puré,
socker, matyoghurt och philadelphiaost. Blanda i det smalta gelatinet.
Vispa gradden och vand ner i blandningen. Bred massan Gver botten.
Lat stelna i kyl.

Timbalkonsistens: Se ovan. Byt ut botten mot mjuk pepparkaka och
drénk in kakan i ananaspuré.

Gelékonsistens: Se ovan. Uteslut botten.

Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193) anvdnd ananaspuré.
Servera med graddklick smaksatt med pepparkakskrydda.
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10 port 24 port

=1st GN 1/1
Jordgubbstarta
Tartanslag 100¢g 240 ¢g
Mangopuré, Findus 96008225 90¢g 200¢g
— Apelsinjuice 4 msk 1,5dl
Jordgubbspuré, Findus 96012397 400¢g 1kg
Créme fraiche 3,5dl 8dl
Vispgradde 1,75dl 4 dl
Socker/Vaniljsocker 3 msk 1dl
Thick & Easy™, Findus 96012898 1dl 2dl
Topping
Svart vinbarspuré, Findus 96012400 160 g 400¢g
Socker/Vaniljsocker 3 msk 1dl
Thick & Easy™, Findus 96012898 1,5 msk 4 msk
Lagg tartanslag i bleck. Blanda juice och mangopuré, drank in anslaget.
Tina jordgubbspuré. Vispa gradde och blanda med créme fraiche och
tinad puré samt Thick & Easy™. Smaksatt med socker/vaniljsocker.
Bred over anslaget.
Topping
Tina svart vinbarspuré och blanda med socker/vaniljsocker och Thick
1port 10 port 1liter & Easy™. Toppa kakan med detta. Stick garna med en gaffel el dyl sa
az2dl purén gar ner i jordgubbssmaken. Garnera med farska bar och citronmeliss.
Applejuice 1,54l 1,5 lit 7,5dl . )
Jordgubbspuré, Findus 96012397 758 750 g 380 ¢ Gelekon5|sten.s: Se ovan. Uteslut botten. . )
Potatismjsl/ Tapioka stirkelse calmsk 154l 5 msk Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193) anvand
Socker 2 tsk 14l 0,5dl jordgubbspuré. Servera med vispad gradde
Mangocréme a 1msk
Creme fraiche 75¢ 75¢g 35¢g
Mangopuré, Findus 96008225 (tinad) 75¢g 75¢g 35¢g F.a

Thick & Easy™, Findus 96012898 1,5 krm Tmsk 0,5 msk

Blanda juice och purén. Hetta upp och red av med potatismjol/
tapiokastarkelse. Smaksatt med socker.

Blanda mangocrémen och servera till soppan.
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1port

al5dl
Mannagryn 2 tsk
Mijalk 0,4 dl
Socker 0,5 msk
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,3dl
Hallonpuré, Findus 96012417 eller 30¢g

Jordgubbspuré, Findus 96012397

10 port

1dl
4dl
5 msk
3dl
300¢g

Koka upp mjolk, vispa i mannagryn och socker. Lat koka ca 10 min.
Tillsatt Berikning Majsvalling samt nagon av puréerna. Blanda.

Hall gréten i en skal eller blandningsmaskin. Vispa kraftigt i ca 45 min,

sa att kramen kallnar och blir riktigt luftig.

Servera med mjolk eller vispgradde.

Gelékonsistens och Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193)
anvand hallonpuré. Servera med graddklick.

10 port 25 port

a50g
Smor 125¢ 250¢g
Moérk choklad, hackad 150 g 300¢g
Socker 1dl 2dl
Vaniljsocker 0,25 msk 0,5 msk
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,5dl 1dl
Hallonpuré, Findus 96012417 75¢g 150¢g
Agg 2 st 4 st
Vispgradde till servering 1dl 2dl

Smalt smoret. Blanda ner chokladen i sméret och ror till en slat smet.
Blanda i socker och vaniljsocker. Vispa ner Berikning Majsvalling i den
tinade purén och blanda sedan ner i chokladsmeten. Tillsatt dggen.
Smorj en form med l6stagbar kant och hall i smeten. Tillaga kakan i
100°C, 100% anga i 35 minuter med lock eller folie. Stall kakan i kyl
nagra timmar innan servering.

Servera med vispad gradde.

Gelékonsistens och Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193)
anvand hallonpuré. Servera med graddklick.
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Tport 10 port 1lit

azdl 10 port 24 port
Paronpuré, Findus 96008715 100¢g kg 500¢g a’5g =1stGN1/1
Vispgradde 0,5dl 5dl 2,5dl Mandelbotten
Vatten 0,6dl 6 dl 3dl Mandelmassa 150 g 240¢g
Socker 2 tsk 1dl 0,5dl Smor 60g 140¢g
Potatismjol/ Tapiokastarkelse Ttsk 3 msk 1,5msk Agg 2 st 5st

- Mijolk 3 msk 1dl
Blanda samtliga ingredienser. Vetemjol 1dl 2,5dl
Lat sjuda upp. r—\ Bakpulver Ttsk  2,5tsk
Servera med Jordgubbspuré, * Jordgubbsmousse
Findus 96012397. é Gelatinblad 68 15g
Jordgubbspuré, Findus 96012397

(tinad och rumstempererad) 250¢g 600¢g

\\ : Socker 1dl 2,4dl
v w Matyoghurt 2dl 5dl

Vispgradde 4,5dl 1110t
Tport 10 port .
40,64l G"a1rner.|ng ' '
Vispgradde 0,3dl 3dl FgrskaJor(jgubbar/Jordgubbspure
Kvarg 0,3dl 3dl Citronmeliss
Florsocker 3krm 2 msk

Mandelbotten
Riv mandelmassa och rér smidig med

Vispa gradden l6st. Blanda med kvarg och florsocker.
smor. Tillsatt aggen samt mjolk.

Servera till olika desserter.

Blanda vetemjdl och bakpulver och ror : : ke
ner i smeten. Férdela i smorda bleck eller e | ﬁ
formar. Gradda i kombiugn 160° C, BT o o
‘1 port 10 port ca 15 min. Lat kakan kallna. e _?
al30g
Agg 1st 10 st Jordgubbsmousse
Kesella 0,5dl 5dl Blotlagg och smaélt gelatinet enligt anvisning pa paketet. Blanda
Vispgradde 0,5dl 5dl puré, socker och matyoghurt. OBS ingredienserna skall vara rums-
Socker 0,5msk  5msk tempererade. Blanda i det smaélta gelatinet. Vispa gradden och véand
Kardemumma, malen 1krm 2 tsk ner i blandningen. Bred massan 6ver botten. Lat stelna i kyl.
Alternativ Fruktmousse (se recept sid 192).
Vispa dgg, kesella och socker. Vispa gradden och blanda i. Smaksatt Dekorera med jordgubbar/jordgubbspuré och citronmeliss.
med kardemumma. Gradda i vél smorda bleck eller formar tackta med
lock eller folie. Kombiugn med anga 125°C, ca 50 min. Timbalkonsistens: Se ovan. Uteslut mandelbotten.

Gelékonsistens: Se timbalkonsistens.
Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193) anvand jord-
gubbspuré. Servera med vispad gradde.

Servera med fruktsas (se recept sid 194).

Flytande konsistens: Solskenssoppa, (se recept sid 209)
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Tport 10 port

a85¢g
Mangopuré, Findus 96008225 (tinad, rumstempererad) 40 g 400¢g
Aggulor 0,5 st 5 st
Socker 2 tsk 1dl
Vispgradde 2 msk 3dl
Gelatinblad 03g 32¢g

Cognac eller likor

Blotlagg och smaélt gelatinet enligt anvisning pa paketet. Vispa dggulor och
socker. Vispa gradden. Blanda allt. Smaksatt ev med cognac eller likor. Frys i
flerportions- eller enportionsformar. Servera med fruktsas (se recept sid 194).
Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193) anvand Hallonpuré.
Servera med mangoparfait.

Tport 10 port

al20g
Mijalk 1dl 1lit
Mannagryn 2 tsk 1dl
Vispgradde 2 msk 3dl

Socker, vaniljsocker

Blanda mjolk och mannagryn. Lat koka 4 min. Kyl ner. Vispa gradden
och blanda i. Smaksétt. Vid servering stro kanel 6ver. Servera med fruktsas
(se recept sid 194).

Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193). Servera med graddklick.

Tport 10 port

a95g

Mjélk 2,5 msk 4 dI
Gradde 2,5 msk 4 dl
Mannagryn 8¢g 80¢g
Salt

Exotisk fruktpuré, Findus 96008535 12¢g 120¢g
Agg 0,3 st 3 st
Rivet citronskal eller citronsaft 0,5¢g 5¢g

Blanda mjolk, gradde, mannagryn och salt. Lat koka enligt anvisning pa paketet.

Tillsatt frusen puré. Blanda i dggen. Smaksatt. Hall i bleck eller form. Gradda i
kombiugn 175°C, ca 30 min. 20 portioner ar lagom i ett GN1/1.

Timbalkonsistens: Se ovan. Tack formen med lock eller folie.
Gelé- och Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193).
202

A - "
s ‘r‘ % : :‘F i
A 34

Tport 10 port

a90g
Botten
Matfett 13¢g 125¢
Socker 2 tsk 1dl
Aggulor 0,4 st 4 st
Vetemjol 1 msk 1,5dl
Bakpulver Tkrm 2 tsk
Mijolk 1,5tsk  0,75dl
Fyllning
Aprikospuré, Findus 96012399 (tinad) 25¢g 250¢g
Marang
Aggvitor 0,4 st 4 st
Socker 1,5 msk 2dl

Ror matfett och socker porost. Tillsatt aggulorna, lite i taget. Tillsatt
mjo6l blandat med bakpulver samt mjolk. Hall smeten i smorda bleck
eller formar. Bred purén 6ver smeten. Vispa aggvitorna till hart skum.
Blanda i socker och vispa ytterligare en stund. Spritsa eller bred ut
marangen éver purén. Gradda. Kombiugn 160°C, ca 25 min.

Servera med vispad gradde.

20 portioner ar lagom i ett GN1/1

Timbal och Gelékonsistens: Fruktmousse (se recept sid 192) anvand
aprikospuré. Servera med chokladsas.

Flytande konsistens: Fruktsoppa (se recept sid 193) anvand aprikospuré.
Servera med graddklick och chokladsas.
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1port

a80g
Gelatinblad 09¢g
Vispgradde 0,3dl
Kvarg 1,25 cl
Socker 1tsk
Hallonspegel a 2 msk
Hallonpuré, Findus 96012417 50¢g
Florsocker 0,5 msk
Thick & Easy™, Findus 96012898 1,5 krm

Blotlagg gelatinet. Koka upp gradde. Tag fran
varmen. Tillsatt gelatinet under omrérning.
Tillsatt kvarg och socker. Smaka av. Hall upp i
portionsglas eller formar. Lat stelna i kyl.

Hallonsas

Tina fruktpuré och s6ta med florsocker.
Fortjocka med Thick & Easy™.

Sl& 6ver pannacottan.

1port

4sta30g

Omelett- och timbalbas, Findus 96008415 70g
Gradde 0,5dl

Socker

Tina omelett- och timbalbas. Blanda med
gradde. Smakséatt med socker. Gréadda pa
en sida eller gradda i ugn med lock.

Servera med vispad gradde och

fruktmousse (se recept sid 192). E

TIPS!
Pannkaks-
bakelse. Bred appel-
mos mellan Pannkaks-

TIPS!
platt, timbal. Str6 6ver S
Pannkaks-
kanel. Servera med iy L
platt, timbal,

vispadgradde. 1 96008667,
Varms i mikro

204

10 port

875¢g
3dl
1,25dl
0,75l

500¢g
5 msk
3tsk

10 port

700 g
5dl

eller ugn.

10 port 24 port
allog =1T1stGN1/1

Botten

Pepparkakor, malda 250¢ 600¢g
Smor 100¢g 240 ¢g
Fyllning

Mangopuré, Findus 96008225 300¢g 720 g
Limejuice 2 msk 5 msk
Farskost, naturell 200¢g 500¢g
Grekisk yoghurt 2dl 5dl
Florsocker 2dl 5dl
Gelatinblad 10g 24 g
Vispgradde 2dl 5dl
Botten

Smalt smoret och blanda med pepparkakssmulorna. Pressa
smulorna jamt férdelade i botten pa en form.

Fyllning

Blotlagg gelatinet. Hetta upp puré. Blanda i det smaélta gelatinet.
Tillsatt limejuice, farskost, yoghurt och socker. Vispa gradden

och vénd ner i blandningen. Bred massan 6ver botten. Lat stelna i kyl.

Timbalkonsistens: Se ovan. Byt ut botten mot mjuk pepparkaka.
Drank in pepparkakan i Mangopuré.

Gelékonsistens: Se ovan. Uteslut botten. Smaksatt med
pepparkakskryddor.

Flytande konsistens: Solskenssoppa (se recept sid 209). Servera
med graddklick smaksatt med pepparkakskryddor.
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Tport 10 port

a85g
Sirap, mork Ttsk 3 msk
Ingefdra, malen 0,5 krm 1tsk TIPS!
Kanel, malen 0,5 krm Ttsk Vid Timbal-,
Nejlika, malen 0,5 krm 1tsk  Gelé- och Flytande
Agg 0,5 st 5t konsistens uteslut
Florsocker 2 tsk 14l Ppepparkakorna.
Vispgradde 0,5dl 5dl
Gelatinblad 0,3¢g 3,2¢
Ev pepparkakor, malda Tst(6g) 60g
Blotlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. Koka upp
sirap och kryddor. Tillsatt gelatinet under omrorning.
Lat kallna. Vispa agg och florsocker posigt. Blanda i TIPS!

kryddlagen. Vispa gradden och blanda i. Blanda
ev i malda pepparkakor. Frys i flerportions-
eller enportionsformar.

Ersatt malen
ingefara, kanel och
nejlika med finmalen
Servera med fruktsas (se recept sid 194). pepparkakskrydd-

blandning.
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Botten

Agg 4 st
Socker 2dl
Vetemjol 2dl
Potatismjol 1dl
Bakpulver 2 tsk
Fyllning

Exotisk fruktpuré, Findus 96008535 300¢g
Snabbmarsanpulver 40¢g
Botten

Vispa dgg och socker pordst. Rér ner vetemjol blandat med
potatismjol och bakpulver. Bred ut smeten pa bakplatspapper i
formen. Gradda. Kombiugn 200°C, 5-10 min. Str6 pa socker
och stjélp upp pa papper. Drag av bakplatspappret.

Fyllning

Tina puré och blanda med marsanpulver. Bred fyllningen pa botten.
Rulla ihop. Skar upp i portionsbitar. Dekorera med vispad gradde och
flagad choklad.

Gelékonsistens: Se ovan. Geléa rulltarta (se recept sid 149)
Flytande konsistens: Fruktsoppa, (se recept sid 193) TIPS!
anvand exotisk fruktpuré. Servera med glass. SEMLA: Spritsa
kvarggradde (se recept
pa sid. 200) pa Pannkaks-
platt, timbal, Findus 96008667.

Gor en mandelmassa av val-
... mosad kokt potatis blandat med

'-..__ florsocker, bittermandelessens
och gradde. Lagg pa gradden
och toppa med pannkaks-

_ platt. Pudra med flor-
\ . socker. 4
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10 port 24 port
allog =1stGN1/1

Pajdeg
Matfett 125¢ 300¢g
Vetemjol 2,5dl 6dl
Bakpulver 1tsk 2 tsk
Socker 3,5 msk 1dl
Fyllning
Hallonpuré, Findus 96012417 500¢g 1,2 kg
10 port 24 port Socker 5,5 msk 2dl
allog =1stGN1/1 Thick & Easy™, Findus 96012898 5,5 msk 2dl
Botten
Digestivekex, malda 125g 300¢g Pajdeg
Matfett 60¢g 150 g Smalt matfettet. Blanda med 6vriga ingredienser.
Fyllning Fyllning
Kesella 300¢g 750 g Tina purén och blanda med &vriga ingredienser. Férdela fyllningen i
Florsocker 1,254l 3dl bleck eller form. Smula &ver pajdegen och grédda i kombiugn 160°C,
Vispgradde 2dl 45d ca 25 min.
Gelatinblad °g 21g Servera med vaniljsés.
Svart vinbdrsgelé Timbalkonsistens: Se ovan. Ersatt pajdegen med
Svart vinbarspuré, Findus 96012400 250 g 600¢g tadrnad Brodtimbal. Tack formen med lock eller folie.
Socker 6 msk 2dl Ta av locket 10 min fére pajen ar klar.
Gelatinblad 65¢g 15¢g Gelékonsistens: Fruktkram (se recept sid 190)
anvand hallonpuré. Servera med vispad gradde.
Botten Smalt matfettet. Blanda med de malda kexen. Flytande konsistens: Fruktsoppa (se recept sid 193) &
Fordela smulorna jamnt i botten pa en form. anvand hallonpuré. Servera med vispad gradde.
Fyllning Blotlagg och smalt gelatinet enligt anvisning pa paketet.
Blanda kesella, florsocker och det smalta gelatinet.
Vispa gradden och vand ner i kesellablandningen.
Bred fyliningen 6ver botten och stall kallt ca 1tim. 1port 10 port 1liter
Svart vinbars-  Bl6tlagg gelatinet enligt anvisning pa paketet. a2dl
gelé Hetta upp puré. Tillsatt gelatinet och lat smalta Mangopuré, Findus 96008225 (tinad) 90 g 900¢g 450 g
under omrérning. Smaksatt med socker. Bred Apelsinjuice 4 msk 6dl 3dl
gelén dver kakan. Lat stelna i kyl. Matlagningsyoghurt 4 msk 6dl 3dl
Florsocker/socker 2 tsk 1dl 0,5dl

Timbalkonsistens: Se ovan. Uteslut botten.

Gelékonsistens: Se Timbalkonsistens. Blanda och vispa samtliga ingredienser. Serveras kall.
Flytande konsistens: Fruktsoppa (se recept sid 193) anvand
svart vinbarspuré. Servera med vispad gradde.
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Svartvinbarssoppa/bowl
Svartvinbarspuré, Findus 96012400, tinad
Vatten

Florsocker

Vaniljsocker

Majsstarkelse + vatten

Vaniljfluff

Vaniljsas, vispbar

Berikning Majsvalling, Findus 96013897
Vit choklad

Havrekaka med berikning (se recept sid 195)
Blandade bar

1port
a2dl
al5d
80¢g
0,55dl
0,25dl
0,5 krm

a0,5dl
0,2dl
0,25¢g
58
30¢g
0,3dl

10 port

800¢g
5,5dl
2,5dl

1tsk

1,75dl
25¢g
50¢g

300¢
3dl

Koka upp Svartvinbarspuré med 6vriga ingredienser och red av med

majsstarkelse. Lat svalna.

Vaniljfluff

Vispa upp vaniljsas med Berikning Majsvalling och ror ner smalt vit

choklad.

Servera soppan/bow| med smulad havrekaka och en klick vaniljfluff.

Garnera med bér.

Vid Timbal-,
Gelé- och Flytande
konsistens uteslut
havrekakssmul
och baren.

Tport 10 port

a90g

Paronpuré, Findus 96008715, tinad 30g 300¢g
Agg 0,2 st 2 st
Socker 0,3dl 3dl
Smor 15¢g 150 g
Vetemjol 0,3dl 3dl
Bakpulver 0,5 krm 1tsk
Vaniljsocker 0,5 krm 1tsk
Kardemummagradde

Vispgradde 25¢g 250¢g

Kardemumma, malen

Vispa dgg och socker pordst. Smaélt smor. Blanda mjol, bakpulver och
vaniljsocker. R6r ner mj6lblandningen i aggvispet och tillsatt smoret samt
den tinade purén. Hall smeten i smorda bleck eller formar. Gradda i
kombiugn 180° C, ca 30 min.

Vispa gradden och smakséatt med kardemumma.
30 portioner ar lagom i ett GN 1/1.

Timbalkonsistens: Se ovan. Tack formen med lock eller folie.
Gelékonsistens: Se timbalkonsistens, geléa paronkakan

(se geléad sockerkaka sid 149)

Flytande konsistens: Fruktsoppa (se sid 193) anvand paronpuré.
Servera med kardemummagradde.
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,;fj}/_L_AQD RKTIMBAL

Goda och naringsrika mellanmal ar viktiga och bidrar i stor utstrackning
till det dagliga energi- och naringsbehovet.

£ . - - \ ' F 23 i ; Mellanmal utgér ett viktigt komplement nar aptiten ar dalig
b ; ey och naringsbehovet r stort.
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BERIKADE SMOOTHIES Tport 10 port

al25dl Berikade smoothies
PARON
Paronpuré, Findus 96008715 40¢g 400¢g
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,2 dl 2dl
Vaniljyoghurt 0,5dl 5dl
Appeljuice 0,2 dl 2dl
Ingeféara, finmalen 2 krm

Se tillagning nedan.

b ]

57
o

JORDGUBB

Jordgubbspuré, Findus 96012397 40¢g 400¢g

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,2dl 2dl 4

Vaniljyoghurt 0,5dl 5dl 7

Appeljuice 0,2 dl 2dl ,

Vaniljsocker ? 1tsk

Socker

Tina purén. Vispa ner Berikning Majsvalling i purén och blanda ner ‘

Ovriga ingredienser. S6ta ev med lite socker. Servera val kyld. *:;E

BLABAR

Blabarspuré, Findus 96012384 40¢g 400¢g

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,2 dl 2dl

Vaniljyoghurt 0,5dI 5dl

Appeljuice 0,2 dl 2dl .

Citron, pressad ?  05st BLABARSTODDY Tport 10 port

Socker a15dl

Se tillagning nedan. Blabarspuré, Findus 96012384 (tinad) 50¢g 500¢g
Apelsinjuice, utspadd 1dl 11it

MANGO Rasocker 0,5 msk 5 msk

Mangopuré, Findus 96008225 40g  400¢g Apelsinskivor

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,2 dl 2dl

Vaniljyoghurt 0,5dl 5 dl Blanda ingredienserna och hetta upp.

Apelsinjuice 0,2dl 2dl Servera vackert med en apelsinskiva.

Lime, pressad ? 1st

Socker

Tina purén. Vispa ner Berikning Majsvalling i purén och blanda ner
yoghurt och juice. Pressa saften ur citronen och smaksatt. Séta ev
med lite socker. Servera val kyld.
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CAFE AU LAIT ELLER

CHOKO AU LAIT Tport 10 port
al5dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2,5msk  3,75dl
Kaffe eller chokladmijolk, drickfardig 1,25dl 1,25 lit
Mjolk 1 msk 1,5dl
Socker 0,5 msk 5 msk
Vispa ihop Berikning r i - 1
Majsvilling med x> ‘ q
hélften av vatskan. - ‘i‘:‘ : —

Tillsatt resten av
vatskan och smaksatt Q‘ -

med socker.
r Serveras varm
. ,’,{AFTERNOON COFFEE eller kall
o Brédtimbal med fdrskost '
och lemon curd. Serveras med en
ldskande smoothieé och café au lait

BERIKAD SOCKERKAKA 12 bitar
Agg 3 st
Socker 2dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2dl
Vetemjol 2dl
Bakpulver 2 tsk
Vanlijsocker 2 tsk
bl 50¢ CHOKLAD- ELLER
Mijolk 1dl KAFFEKRAM Tport 10 port
Matfett och strobrod till formen al25dl

i . o i Chokladmijolk eller kaffe, drickfardig 1dl 1lit
Satt ugnen pa 175°C. Smorj och bréa sockerkaks- Berikning Majsvalling, Findus 96013897 1dl 11it
formen. Vispa dgg och strosocker vitt och posigt. Mjslk 1 msk 1,5dl
Blanda samman Berikning Majsvalling, mjol, Socker 0,5 msk 5 msk

bakpulver och vaniljsocker. Smalt smoret och hall

i mj6lken, sa att allt blir ljummet. Hall mjolkbland-
ningen i sockerblandningen och rér om. Ror forsiktigt
ner mjolblandningen i smeten och héll den i formen.
Grédda i 175°C i ca 40 min.

Vispa ner berikning i den varma drycken.
Smaksatt med mjolk och socker (Café au Lait och Kaffekram).

Serveras varm eller kall, gdrna med en klick vispad gradde.
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TIPS!
Vid Tjockfly-
tande eller Gelé-

Thick & Easy™.

CHOKLAD - VANILJDRYCK 1port 10 port

al25dl
Vaniljvisp 2 msk 3dl
Kakao 1tsk 3 msk
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk 3dl
Socker 0,5 msk 5 msk
Vaniljsocker 1tsk 3 msk
Mjoclk 0,5dl 5dl

Vispa vaniljvispen latt. Blanda ihop kakao, Berikning Majsvalling och
socker och vispa ner mjolken lite i taget. Blanda déarefter ner vaniljvisp.

Serveras varm eller kall, gdrna med en klick vispad gradde.

FRUKTDRINK Tport 10 port
azdl

Fruktpuré, Findus (tinad) 70¢g 700 ¢g

Mijalk 1,3dl 1,3 lit

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk 3dl

Socker ‘

Blanda och vispa samtliga ingredienser.

Smaksatt. —
Serveras varm eller kall. t'
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konsistens tillsatt

FRUKTSHAKE Tport 10 port
a2dl
Fruktpuré, Findus (tinad) 50¢g 500¢g
Mijolk 1dl 1lit
Glass 50¢g 500¢g
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk 3dl
Socker
o TIPS!
Tillagning se nedan. Vid Tjockfly-
Serveras kall. tande eller Gelé-
konsistens tillsatt
Thick & Easy™.
FRUKTYOGHURT Tport 10 port
a2dl
Fruktpuré, Findus (tinad) 50¢g 500¢g
Yoghurt naturell, filmjclk eller graddfil 1,5dl 1,5 lit
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 1Tmsk 1,5dl
Socker

Blanda och vispa samtliga ingredienser.
Smaksatt.

Serveras kall.
Passar aven till frukost.

==

EXOTISK YOGHURT
MED VANILJVISP Tport 10 port
al25dl

Exotisk fruktpuré, Findus 96008535 25¢g 250¢g
Vaniljvisp 2 msk 3dl
Yoghurt naturell, filmjélk eller graddfil 0,5dl 5dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk 3dl
Vaniljsocker 1tsk 3 msk

Vispa vaniljvisp. Tillsatt 6vriga ingredienser. Vispa.

Serveras kall.
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KAFFE-CHOKO Tport 10 port NOUGATKRAM Tport 10 port

aldl aldl
Mijolk 1dl 11it Berikning Majsvalling, Findus 96013897 3 msk 4,5dl
Nescafé 1tsk 3 msk Gradde 3 msk 4,5dl
O'boy 1tsk 3 msk Graddfil 2 msk 3dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 3 msk 4,5dl O'boy 1 msk 1,5dl
Socker 1tsk 3 msk Socker 0,5 msk 5 msk
Blanda och vispa samtliga ingredienser. Blanda och vispa samtliga ingredienser. Serveras kall.
Serveras varm. Garna med en klick gradde.
PANNKAKSPLATT MED
SMAK AV KANELBULLE 1port 10 port
KOLADRINK Tport 10 port e . P
a1dl annkaksplatt, timbal, Findus 96008667 1,5 st 15 st
. L Smor 15g 150 g
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk 3dl Florsocker Tkrm 1 msk
Mjslk 4 msk 6dl Kanel 0,5tsk 1,5 msk
Kaffegradde 3 msk 4.5dl
Kolasas 1 msk 1,5dl

Blanda smor, florsocker och kanel till en jamn
smet och bred mellan 3 Pannkaksplatt, timbal.
Dela pa mitten och stro 6ver lite kanel och
florsocker.

Blanda och vispa
samtliga ingredienser.

Serveras kall. Servera med café au lait.

SANGFOSAREN Tport 10 port
al25dl

LJUS KOLAKRAM 1port 10 port Hallonpuré, Findus 96012417(tinad) 25g  250¢g

ald Vaniljyoghurt 0,5l 0,5 lit

Berikning Majsvilling, Findus 96013897 3msk  45dl Mislk 05dl 051it

Mijalk 3 msk 4,5dl Socker 0,5 msk 5 msk

Créme fraiche 2 msk Rapsolja Ttsk 0,5dl

Kolasas 1 msk Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk 3dl
Socker 0,5 msk

Blanda och vispa samtliga ingredienser.
Blanda och vispa samtliga ingredienser. Vid behov av tjockare konsistens eller ndringstatare dryck tillsatt
Berikning Majsvalling.

Serveras kall.
Serveras kall.
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PARON £ MINTCHOKLAD

VALLING Tport 10 port
al25d
Fullkornsvalling, Findus 96013898 3 msk 4. 5dl
Mjslk 11l 111t
Ev socker TIPS!
Blanda vaéllingpulver och mjolk. Vi TJOCkﬂy_, BLAGAR £ KARDE MUMMA
Hetta upp. Smaksétt. aijdeiellencelss
konsistens tillsatt
Thick & Easy™.
SMAKSATT VALLING Tport 10 port
al25d
GRUNDRECEPT
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,3dl 3dl
eller
Fullkornsvalling, Findus 96013898 0,3dl 3dl
Mjolk 0,8dl 8dl
Valfria Findus puréer 30¢g 300¢g
Socker 0,2 msk 2 msk

Vispa ner valfri valling i halften av mjolken. Tillsatt resten av mjclken
och blanda ner 6nskad puré och socker. Smaksatt, varm och servera.

SMAKSATTNING

BLABAR & KARDEMUMMA

Blabarspuré, Findus 96012384 30¢g 300¢g

Kardemumma 1tsk

HALLON

Hallonpuré, Findus 96012417 30¢g 300¢g

Vaniljsocker Tkrm 2 tsk

MANGO

Mangopuré, Findus 96008225 30g 300¢g

PARON & MINTCHOKLAD

Paronpuré, Findus 96008715 30¢g 300¢g

Vaniljsocker Tkrm 2 tsk £
Kakao 0,3 msk 3 msk HALLON

Pepparmyntolja
Smaksatt villing med puréer

MELLANMAL
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Berikade maltider i
sma portioner

- med hégt energi-, protein- och néringsinnehall

Att kunna ata och fa tillrdckligt med néaring ar viktigt for en god
livskvalitet. Naringsbrist kan medféra att man blir svag, orkesls,
apatisk samt minskar i vikt. Aven immunférsvar, sarlakningsprocessen
och cellers ateruppbyggnad férsamras, vid dalig nutritionsstatus.
Darfor ar det viktigt att bryta den "onda cirkeln” i ett tidigt skede.

En del personer har ett extra stort energi- och naringsbehov

(t ex vid Parkinsons sjukdom, hjartsvikt, KOL, cancersjukdom m m).
Ar aptiten god kan en stor portion mat serveras. Men fér manga
personer som drabbas av sjukdom, lider av dysfagi eller blir dldre ar
aptiten oftast ldg och maten behéver berikas med extra energi och
naring for att den lilla portionen ska innehalla lika mycket néring som
en normalstor portion. Maten berikas med Berikning Majsvalling,
matfett, olja, 4gg och feta mjolkprodukter. Det &r av stor betydelse att
varje portion ger en bra balans mellan energi och protein samt 6vriga
naringsamnen, fér att motverka naringsbrist.

Till berikad mat utgor efterratten en viktig del av de totala
naringsintaget.

Vill man ytterligare 6ka naringstatheten kan en liten forratt med
fordel serveras. Forratten stimulerar dessutom aptiten.

TIPS!
Tank pa att
trevligt upplagd
mat 6kar mat-
gladjen.
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Till personer som inte orkar
dta en hel portion dr det
viktigt att servera flera sma
ndringstdta maltider.

Det dr av stor betydelse att
konsistensen ocksa anpassas
efter individuella behov.

Berikade maltider i olika konsistenser

-d

Normal konsistens

Grov Patékonsistens

Timbalkonsistens

Gelékonsistens

Flytande och
Tjockflytande konsistens
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Hur manga maltider behovs?

Till personer som har svart att ta en hel portion ar det angeldget att
man serverar manga sma maltider.

Vid berikad mat rekommenderas 7-8 sma naringstita maltider
per dygn, enligt nedanstaende maltidsférdelning.

Nattfastan bor ej 6verstiga 11 timmar.

De utgor en viktig del av dagsbehovet.

TIPS!
Nagot litet
energirikt fore
sanggaendet kortar
nattfastan och okar
chansen till en god
natts somn.
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Enkla tips pa hur maten kan berikas

For att pa ett enkelt satt 6ka innehallet energi och protein samt 6vriga
naringsédmnen anvands:

Findus Berikning Majsvalling
Standardmijolk, fil, yoghurt m m med lagst 3 % fetthalt
Gradde, creme fraiche mm

Matfett, bordsmargarin och olja som innehaller minst 80 % fett

Agg

har ett balanserat naringsinnehall.

innehaller energi (kcal), protein, fett, kolhydrat, vitaminer
och mineraler.

kan blandas i bade kall eller varm mat.

kan tillsattas bade i kall eller varm vatska.

ar lattloslig.

ar naturligt fri fran gluten.

har en neutral smak (kan jamféras med kokt mjolk).

TIPS! \ f
Servera )
sma lackra och
vackert upplagda
portioner.
Bjud om!
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En bra

berikade maltider

GROV PATEKONSISTENS

Forfrukost

Frukost

Mellanmal
Lunch/Middag

Mellanmal

Middag /Kvallsmat

Kvéllsmal

Pa singkanten

En liten kopp valling eller ett glas mjolk

Grot med mijolk eller fil eller valling (berikad)
Agg med sill eller kaviar

0,5 smorgas med palagg

0,5 smorgas med ost

1dljuice

Kaffe eller te

1dl fruktmums (berikad)

Ev forratt

Varmrétt (berikad)

- 0,5 portion grov kottpaté eller kokt fisk

- 1dl sas (berikad)

- 1st potatis eller mos (berikad)

- 35 g gronsakspaté eller valkokta gronsaker (berikade)
Efterratt med glass, vispad gradde,

kaffegradde eller graddmjolk

1dl mjolk, 3%

Café au Lait, kaffebrod

Ev forratt

Varmratt (berikad) se Lunch/Middag
0,5 smdérgas med palagg

eller efterratt

1dl mjolk, 3%

1dl fruktshake (berikad)

En liten kopp valling eller en liten smoothie

For variation pa mellanmalen. Se avsnitt Mellanmal.

Genomsnittligt

Y

En bra

berikade maltider

TIMBALKONSISTENS

Forfrukost
Frukost

Mellanmal
Lunch/Middag

Mellanmal
Middag /Kvallsmat

Kvéallsmal

Pa singkanten

En liten kopp valling eller ett glas mjolk

Slat grot med mjolk eller fil eller vélling (berikad)
Aggkram med sillgelé eller kaviar

0,5 brédtimbal med palagg

0,5 brédtimbal med ost

1dl juice

Kaffe eller te

1dl fruktmums (berikad)

Ev forratt

Varmréatt (berikad)

- 0,5 portion kott- eller fisktimbal

- 1dl sas (berikad)

- 1dI potatismos (baserat pa pulver och berikad)
eller pressad potatis

- 35 g gronsakspuré eller timbal (berikad)
Efterratt med glass, vispad gradde,
kaffegradde eller graddmjolk

1dl mjolk, 3%

Café au Lait, geléat kaffebrod

Ev forratt

Varmratt (berikad) se Lunch/Middag
0,5 brédtimbal med palagg

eller efterratt

1dl mjolk, 3 %

1dl fruktshake (berikad)

En liten kopp vélling eller en liten smoothie

For variation pa mellanmalen. Se avsnitt Mellanmal.

Genomsnittligt

pa en bra

Energi 9620 kJ / 2280 kcal

Fett 102 g L

Kolhydrat 245¢

Protein 103 ¢g .
230

paen bra

Energi 9300 kJ / 2200 kcal

Fett 9% g v o »
Kolhydrat 240¢g i

Protein 101g .
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En bra
GELEKONSISTENS

Forfrukost

Frukost

Mellanmal
Lunch/Middag

Mellanmal
Middag /Kvallsmat

Kvéllsmal

Pa singkanten

berikade maltider

En liten kopp tjock valling eller ett glas mj6lk

Slat grot med tjock mjolk, tjock fil eller
tjock valling (berikad)

Slat dggrora med sillgelé eller kaviar
0,5 geléad smoérgas med mjukt palagg
0,5 geléad smorgas med mjukost
1dljuice, fortjockad

Café au Lait eller Choko au Lait

1dl fruktmums (berikad)

Ev forratt

Varmrétt (berikad)

- 0,5 portion kott- eller fiskgelé

- 1dl tjock sas (berikad)

- 1dl potatismos (baserat pa pulver och berikad)
- 35 g gronsaksgelé eller gronsakspuré (berikad)
Efterratt med glass, vispad gradde

1dl mjolk, 3 %, fortjockad

Kaffekram eller Chokladkram

Ev forratt

Varmratt (berikad) se Lunch/Middag
0,5 geléad smorgas med mjukt palagg
eller efterratt

1dl mjolk, 3 %, fortjockad

1dl fruktshake (berikad)

En liten kopp tjock vélling eller en liten smoothie

For variation pa mellanmalen. Se avsnitt Mellanmal.

Genomsnittligt

pa en bra

Energi 9980 kJ / 2370 kcal
Fett Mog

Kolhydrat 241g

Protein 109¢g
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En bra

berikade maltider

FLYTANDE OCH TJOCKFLY TANDE KONSISTENS

Forfrukost

Frukost

Mellanmal
Lunch/Middag

Mellanmal
Middag /Kvallsmat

Mellanmal

Pa singkanten

En liten kopp valling eller ett glas mjolk
Fil eller valling (berikad)

1dljuice

Café au Lait eller Choko au Lait

1dl fruktmums (berikad)

2 dl varm soppa (berikad) med klick*
1dl efterrattssoppa med glass eller
vispad gradde

1dl mjolk, 3 %

Kaffekram eller Chokladkram

2 dl varm soppa (berikad) med klick*
1dl efterrattssoppa med glass eller
vispad gradde

1dl mjolk, 3 %

1dl fruktshake (berikad)

En liten kopp vélling eller en liten smoothie

For variation pa mellanmalen. Se avsnitt Mellanmal.
*Smaksatt eller naturell creme fraiche/farskost/vispgradde.

Genomsnittligt

pa en bra o
Energi 9030 kJ / 2150 kcal

Fett 79¢g

Kolhydrat 180 g

Protein 79¢g




FRUKOST

For att frukosten skall ge tillrackligt med energi (kcal), beh6ver bords-
margarin ha en fetthalt av 80 %, ost minst 28 % samt mjclk/filmjolk 3 %.
Frukostarna ar berikade med Findus Berikning Majsvalling,

eftersom det bl a ger ett 6kat energi- och proteintillskott.

HAVRE- ELLER _
RAGFLINGEGROT

Mjolk, 3 %

Havre- eller ragflingor

Berikning Majsvalling, Findus 96013897
Matfett, 80 %

Salt

Koka en 16s grot pa mjolk och flingor.

Vispa ner berikning och matfett.
Smaksatt.
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1port
al5dl
1,1dl
2 msk
2 msk
1tsk

10 port

11 1it
3dl
3dl
3 msk

MANNAGRYNSGROT Tport 10 port

ald

Tillagad mannagrynsgrot 1dl 1lit
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 1 msk 1,5dl
Matfett, 80 % 1tsk 3 msk
Vispa ner berikning och matfett i den varma groten.
Hetta upp. Spad eventuellt.
FILMJOLK ELLER YOGHURT 1port 10 port

al5dl
Filmjolk, yoghurt, 3 % eller graddfil 1,5dl 1,5 lit
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk 3dl

Socker

Vispa ner berikning i filmjolk, yoghurt eller graddfil. Smaksatt.

CAFE AU LAIT ELLER

CHOKO AU LAIT 1port 10 port
a 1,5dl

Kaffe eller chokladmjolk 1,5dl 1,5 lit

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 3 msk 4,5dl

Mijolk, 3 % eller kaffegradde 1 msk 1,5dl

Socker

Vispa ihop samtliga ingredienser. Smaksatt.

VALL'NG, SMAKSATT Tport 10 port
al25d

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 0,3dl 3dl

Mijolk 0,8dl 8dl

Valfria Findus puréer 30g 300¢g

Socker 0,2 msk 2 msk

Vispa ner valfri vélling i halften av mj6lken.
Tillsatt resten av mj6lken och blanda ner
onskad puré och socker.

Smaksatt, varm och servera.
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Slat dggrora med ansjovisgelé, Fiskmousse med citron créme frai

FORRATT

Servera garna en lacker liten aptitretare eller forratt.

Till Lunch serveras alltid varmratt och efterratt med tillbehor.
Vill man ytterligare 6ka energi- och naringsintaget serveras en
liten aptitretare eller forréatt.

Till Middag serveras varmratt samt smorgas eller efterréatt.
Vill man ytterligare 6ka energi- och naringsintaget
serveras en liten aptitretare eller forratt.

Soppa eller shots med tillbehor
Sma sandwiches

Kall fisk-, kott- eller gronsakstimbal kan serveras
som paté med olika kalla saser.

Sillgelé med graddfil och slat dggrora

Omelett med stuvning

Crépes
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VARMRATT OCH EFTERRATT

Vissa komponenter maste berikas och da i férsta hand med hjélp
av Findus Berikning Majsvalling, matfett eller olja (80 %) och feta

mj6lkprodukter.

KOTT- ELLER FISKRATT 1port
Tillagad kott- eller fiskratt 0,5 port
Berika garna fore tillagning med
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 1 msk
SAS
1port
ald
Tillagad sas 1dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk
Matfett, 80 % (flytande) 2 tsk

10 port
5 port

1,5dl

10 port

11it
3dl
1dl

Vispa ner berikning och matfett i den varma sasen. Hetta upp.

SAS
1port
aldl
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 100¢g

Smaksattning, t.ex ostkram, tomatpuré,
senap, dill, finmald, persilja, finmald mm
Ev majsstarkelse

10 port

Tkg

Varm sopp- och sasbas. Tillsatt smakséattning. Red eventuellt.

POTATISMOS
1port
ald
Tillagad potatismos 1dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk
Matfett, 80% (flytande) 1tsk
Extra mjolk

Vispa ner berikning och matfett i det varma potatismoset.

Hetta upp.
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10 port

11it
3dl
3 msk
1dl

POTATISMOS
1port
ald
Tillagad potatismos 85¢g
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 25¢g
Ev salt, svartpeppar, finmald
Matfett, 80 % (flytande) 1tsk
Varm Sopp- och sasbas och tillsatt i potatisen.
Smaka av.
KALLA SASER 1port
ald
Tillagad sas 1dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk
Vispa ner berikning i sasen.
KOKTA GRONSAKER 1port
a35g
Grénsaker/grénsakspuré 35¢g
Matfett, 80 % (flytande) 1tsk
Lat matfettet smalta i gronsakerna.
STUVNING 1port
ald
Tillagad stuvning 1dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk
Matfett, 80 % (flytande) 2 tsk

Vispa ner berikning och matfett i den varma stuvningen.
Hetta upp.

10 port

850¢g
250 g

3 msk

10 port

1lit
3dl

10 port

350¢g
3 msk

10 port

1lit
3dl
1dl
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SOPPA
Tport 10 port
alsdl
Sopp- och sasbas, berikad, Findus 96008702 M0g 11kg
Puré, Findus 55¢g 550 g

Ev Berikning Majsvalling, Findus 96013897

Blanda ingredienserna. Hetta upp under omrérning. Tillsatt
berikning vid behov av tjockare konsistens. Smaka av.

SOPPA
Tport 10 port
al5dl
Tillagad soppa 1,5dl 1,5 lit
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 1 msk 1,5dl
Matfett, 80 % (flytande) 1tsk 3 msk

Vispa ner berikning och matfett i den varma soppan.
Hetta upp. Spad eventuellt.

TIPS!

Vid storre
mangder, blanda
Findus Berikning Majs-
valling och flytande mat-

fett, innan det tillsatts
till den lagade ratten.
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SMA NARINGSTATA MELLANMAL

Naringstata mellanmal &r viktiga for personer som har svart att &ta
tillrackligt mycket. De &r desssutom goda, latta att ata, naringsrika,
enkla att tillaga samt prisvéarda.

For att mellanmalen skall ge tillrdckligt med energi valj helfeta
alternativ sdsom 3 % mjolk och yoghurt. TIPS!

Du hittar fler

Viktigt &r att berika alla dagens maltider inklusive a
goda mellanmal,

mellanmalen for att dessa ska ge ett bra tillskott

. v se sid 213.
av energi och néring.
GELE PA FRUKTPURE Tport 10 port
a’5g
Gelatinblad 16¢g 16g
Fruktpuré, Findus 60g 600¢g
Socker 0,5msk 0,5-1dl

Lagg gelatinbladen i blot

enl anvisning pa férpackningen.
Vérm upp purén och ror i
gelatinbladen sa att dessa smalter.
Tillsatt socker och héll upp i
portionsformar eller bleck.

Lat stelna i kyl.

Servera garna fruktgelén
med kvarggradde
(se recept sid 200).
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FRUKTMUMS 1port

aldl
Fruktpuré, Findus 35g
Mijalk, 3 % 0,5dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk
Socker 0,5 msk

Tillagning se nedan. Serveras kall.

FRUKTSHAKE 1port

aldl
Fruktpuré, Findus 25¢
Mijalk, 3 % 0,5dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk
Graddglass 25¢

Tillagning se nedan. Serveras kall.

FRUKTYOGHURT 1port

ald
Fruktpuré, Findus 25¢g
Yoghurt/filmjolk, 3 % eller graddfil 0,75dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2 msk
Socker 0,5 msk

10 port

350¢g
5dl
3dl
5 msk

10 port

250¢g
5dl
3dl
250¢g

10 port

250¢g
7,5 dl

3dl
5 msk

Blanda och vispa samtliga ingredienser. Smaksétt. Serveras kall.

CAFE AU LAIT ELLER

CHOKO AU LAIT 1port
al5dl

Kaffe eller chokladmjolk, drickfardig 1,5dl

Berikning Majsvalling, Findus 96013897 3 msk

Mijolk 1 msk

Socker 0,5 msk

Vispa ner berikning i den varma drycken. Smaksatt.
Servera varm eller kall gdrna med en klick vispad gradde.

Servera med halv ostsmorgas.
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10 port

1,5 lit
4,5dl
1,5dl
5 msk

KAFFE - ELLER CHOKLADKRAM  1port 10 port
al125d
Kaffe eller chokladmjolk 1dl 1lit
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 1dl 1lit
Mijolk, 3 % eller kaffegradde 1 msk 1,5dl
Socker 0,5 msk 5 msk
Vispa ner berikning i den varma drycken. Smaksatt.
Servera varm eller kall garna med en klick vispad gradde.
SANGFOSAREN Tport 10 port
al25dl
Vaniljyoghurt 0,5dl 0,5 it
Mijalk 0,5l 0,5 lit
Hallonpuré, Findus 96012417 (tinad) 25¢g 250¢g
Socker 0,5 msk 5 msk
Rapsolja 1tsk 0,5dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897
Blanda och vispa samtliga ingredienser. TIPS!

Vid behov av tjockare konsistens eller
naringstatare dryck tillsatt
Berikning Majsvalling.

Serveras kall.

Vid okat energi-
behov kan med
fordel 2 tsk olja/port
tillsattas till alla

mellanmal.
VALUNG Tport 10 port
al25dl
Fullkornsvalling, Findus 96013898 3 msk 4 5dl
Mijolk 1,1dl 11 1it

Ev socker

Blanda vallingpulver och mjélk. Hetta upp. Smaksatt.

Servera med smakaka eller skorpa.
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SMAKAKOR BERIKADE;
SYLTSNITTAR, SCHACKRUTOR,

HALLONGROTTOR & BRYSSELKEX ca30st
Mérdeg

Smér 200¢g
Vetemjol 3,5dl
Socker 1dl
Vanlijsocker 2 tsk
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 2dl
Vatten 2 msk

Arbeta snabbt ihop smér med torra ingredienser och vatten. Platta
ut degen och plasta in. Lat vila i kyl minst 30 minuter.

Sylt

(till Syltsnittar och Hallongrottor)

Hallonpuré, Findus 96012417 200¢g
Socker/Florsocker 2 msk
Thick & Easy™, Findus 96012898 2 msk
Tina Hallonpuré, séta med lite socker eller florsocker och fortjocka
med Thick & Easy™.

Syltsnittar

Rulla degen till en lang rulle och platta ut med en férdjupning och
bred pa sylt. Gradda. Blanda ihop florsocker och lite vatten.
Ringla 6ver och skér i 2 cm breda snittar.

Hallongrottor
Rulla degen till sma bollar, gér en grop och lagg i sylten.

Schackrutor

Dela degen pa halften och blanda halva degen med 2 msk kakao.
Rulla till 4 langder och lagg ihop till ett schackmonster.

Skér langderna i ca 1 cm tunna skivor.

Brysselkex TIPS!
Rulla ut degen till langder, ca 4 cm i diameter. Rulla langderna Terk o it

i strosocker fargat med rod hushallsfarg. Skar langderna i 2
. kaffe och sma-

ca 1cm tunna skivor. o
kaka som inte ar

Gradda de olika smakakorna i ugn 160°C i ca 10 minuter. berikade ger bara
50 kcal.
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PRODUKTINFORMATION

FINDUS PUREER

bestar av djupfrysta, finpasserade,
slata och rena ravaror utan fargamnen
och konserveringsmedel. Puréerna ar
okryddade och I8sfrysta i sma bitar
omcabg/st.

Forpackningen innehaller 2 kg.

FINDUS OMELETT- OCH TIMBALBAS

ar en fardig omelettstomme, som &r okryddad och 16sfryst i sma bitar om
ca 5 g/st. | receptet ingar inte gluten. Efter upptining anvéands produkten
som bas i timbaler och omeletter. Forpackningen innehaller 2 kg.

FINDUS SOPP- OCH SASBAS, BERIKAD

ar en fardig naringstat sopp- och sasbas. Tillaga enkelt berikad soppa eller
sas. Den &r fardigkryddad och har lag laktoshalt samt &r 16sfryst i sma bitar
om ca 5 g/st. Férpackningen innehaller 2 kg.

FINDUS BERIKNING MAJSVALLING

anvands som berikning, dvs ger extra energi (kcal),
protein, fett, kolhydrater, mineraler och vitaminer till
maten. Den &r 16slig i saval kalla som varma matréatter
och drycker. Produkten kan aven serveras som en extra
naringstat valling. Berikningen &r naturligt fri fran gluten.

FINDUS GROVA PATEER,
KOTT & GRONSAKER

ar naringstata fardiglagade och baserade pa
grovhackade ravaror som bidrar till den grova och
sammanhallande konsistensen. | recepten ingar
inte gluten eller mj6lkprodukter. De ar praktiskt
|6sfrysta. Férpackningen innehaller 2,52 kg.
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FINDUS TIMBALER, KOTT, FISK, GRONSAKER & RIS

ar naringstéata, fardiglagade och baserade pa finpasserade ravaror, som

gor att produkten blir helt slat, mjuk och sammanhallande. | recepten ingar
inte gluten eller mjélkprodukter. De &r praktiskt 16sfrysta och kan atas bade
varma och kalla. Férpackningen innehaller 2,2 - 3 kg.

FINDUS BRODTIMBAL

ar naringstat och baserad pa tradionella
ravaror. Prudukten ar helt slat och mjuk i
konsistensen. De ar praktiskt 16sfrysta
och vager 40 g. Férpackningen innehaller
2,52 kg.

FINDUS PANNKAKSPLATT, TIMBAL

ar naringstat och baserad pa traditionella ravaror. e
Produkten ar helt slat och mjuk i konsistensen. "+@_¥..
De &r praktiskt [6sfrysta och vager 30 g/st. t«r ~
Forpackningen innehaller 2,4 kg. ' ;

e o———ww. FINDUS GOVITAL ENPORTIONS-
ﬁ rarssuustvsal™ | RATTER, TIMBAL

ar komponerade utifran goda smaker, tilltalande
utseende, naringsinnehall och variation. Sorti-
mentet erbjuder 4 olika matratter. Alla ratterna
innehaller rikligt med sas. Timbalerna &r baserade
pa traditionella ravaror och produkten &r helt slat
och mjuk i konsistensen. Varje ratt innehaller
370 g och férpackningen innehaller 8 x 370 g.
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FINDUS GOVITAL PROTEINRIKA
ENPORTIONSRATTER

- liten varmratt och en god dessert
ar komponerade utifran goda smaker, tilltalande
utseende, naringsinnehall och variation. Finns
som 4 olika sma varmratter som ar protein-
berikade. Alla varmratter serveras med dessert.
Varje ratt och dessert innehaller 385 g och for-
packningen innehaller 8 x 385 g.

FINDUS THICK & EASY "

ar ett 1attlosligt fortjockningsmedel i pulver-
form. Kan tillsattas i savél kalla som varma
matratter och drycker. Thick & Easy™ ar en
majsstarkelse.

INKOPSSTALLEN

Storkoks-

grossist ICA-butik Apoteket Mathem
Puréer . o
Omelett- och timbalbas .
Sopp- och sasbas, berikad .
Grova patéer .
Timbaler .
Timbaler, sortimentslador . . .
Berikning Majsvalling . .
Thick & Easy™ . . .
GoVital Timbalratter . .

GoVital Proteinrika sma varmratter
med dessert** . . .

*begransat antal.

**finns dven pa Citygross och Hemkop

Om du inte handlar via storkdksgrossist, kan du vanda dig till narmaste sjukhus-,
sjukhems- eller servicehuskok och férhora dig om majligheten att kbpa produkterna.
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Helgmenyer

Julbuffé

Blabarstoddy
Glogg

Slat aggrora

Sill

Inlagd sill

Sillsallad

Nubbesallad
Laxmousse
Smorgastarta

Kokt och rokt lax
Janssons frestelse
Kraftstromming
Kraftstrommingsoppa
Fisksoppa med ansjovis
Kottbullssoppa

Smorgas

Kalvsylta

Julkorv
Julfarsbullar/kéttbullar
Julskinka
Revbensspjall
Kalkon/kyckling
Lutfisk

Tricolore Gronsakstimbal/gronsaksgelé

Rédkal
Brunkal

Pepparkaksparfait
Pepparkakscheesecake

Mandelrutor med jordgubbsmousse

Manna a la Malta
Himmelsk julkaka
Frukt- och vaniljglass
* Griljera Grov Skinkpaté.

Grov paté-
konsistens

215

69
14

205
206
201
202
195
193

Timbal-
konsistens

215
178

1
128
128
129
80
127
90

35
34
34

88

53
58
62
50
69
59
38

103
102
102

205
206
201
202
195
193

Gelé-
konsistens

215
178

el
128
128
129
80
127
90
126

125

149

138
139
141
136
144
139
127

148
152
152

205
206
201
202
195
193

Flytande och
tjockflytande
konsistens

215
178

1
128
128

165
161
167

166

205
206
201
202
195
193
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Paskbuffé

Mangosmoothie

Slat aggrora

Sill

Inlagd sill

Ansjovis- och basilikatarta
Ansjovismousse
Ansjovisratt

Fisk- och skaldjursgelé
Kraftstromming

Janssons frestelse
Smorgas

Kycklingsoppa guldgul med broccolikram
Fisksoppa med ansjovis
Kraftstrommingsoppa
Gron artsoppa

Raktarta

Lammstek
Kyckling

Kalkon
Laxpudding
Laxmousse

Kokt och rokt lax

Broccolimedaljong med adelost
Gronsaksgelé

Ananaspaj
Mangoparfait
Rulltartsbakelse
Aprikossoppa
Semla

* Geléa med Thick & Easy™.
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Grov paté-
konsistens

214

86

14
14

181
202
207
182
207

Timbal-
konsistens

214

91
128
128
122

31
124
34
34
138

86

65

52
38
127
35

96

181
202
207
182
207

Gelé- Flytande och
konsistens tjockflytande
konsistens
214 214
91 91
128 128
128 128
122
123
124
125
138
166
161
165
164
86
142
139 166
137
127
126
148
181 181
202 202
207" 207
182 182
207

Receptregister

En bra matdag

Tips och rad

Soppor

Grundrecept varm soppa
Biff a la Lindstromsoppa
Biff Stroganoffsoppa
Blomkalssoppa
Broccolisoppa
Dillkéttsoppa

Fisksoppa med ansjovis
Fisk- och blomkalssoppa
Fisk- och réksoppa

Fisk- och sparrissoppa
Fisksoppa med tomat
Gronsakssoppa

Gron artsoppa
Jordartskockssoppa

Hot fisksoppa
Kalopssoppa
Kraftstrommingssoppa
Korvsoppa
Korvstroganoffsoppa
Kycklingsoppa guldgul med broccolikram
Kycklingsoppa med selleri
Kalpuddingsoppa
Kaéttbullssoppa

Laxsoppa

Majs- och kycklingsoppa
Morotssoppa med kalv
Morotssoppa med artklick
Oxkottsoppa med tomat
Palsternackssoppa
Palsternackssoppa med kyckling
Pepparotskéttsoppa
Rotfruktssoppa
Sellerisoppa med ost
Skinksoppa med broccoli
Skinksoppa med katrinplommon
Skinksoppa med selleri och palsternacka
Slottssteksoppa
Sparrissoppa

Grov paté-
konsistens

n
9

158-159
160
160
160
161
161
161
163
163
163
164
164
164
164
165
165
165
166
166
166
167
167
167
169
169
169
170
170
170
172
172
172
173
173
174
174
174
175

Timbal-
konsistens

27
23-24

158-159
160
160
160
161
161
161
163
163
163
164
164
164
164
165
165
165
166
166
166
167
167
167
169
169
169
170
170
170
172
172
172
173
173
174
174
174
175

Gelé-

19
1n7-18

158-159
160
160
160
161
161
161
163
163
163
164
164
164
164
165
165
165
166
166
166
167
167
167
169
169
169
170
170
170
172
172
172
173
173
174
174
174
175

Flytande och
konsistens tjockflytande

konsistens
157
155

158-159
160
160
160
161
161
161
163
163
163
164
164
164
164
165
165
165
166
166
166
167
167
167
169
169
169
170
170
170
172
172
172
173
173
174
174
174
175
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Tips och rad

Fiskratter

Grundrecept fiskgelé
Grundrecept fisktimbal
Fardiga fisktimbaler
Ansjovis- och basilikatarta
Ansjovismousse
Ansjovisratt

Fisk Bordelais

Fiskgratang med dill
Fiskgraténg med kaviar och dill
Fiskmousse

Fiskterrin

Fisk- och skaldjursterrin/gelé
Janssons frestelse
Kraftstromming

Lax, kokt/rokt

Laxkupol med morotssas
Laxmousse

Laxpaj

Laxpudding

Lutfisk

Matjesill eller Ansjovis
Sillgelé

Sill, inlagd

Sillsallad

Stekt torsk

Torsktimbal med sparristacke
Torsk- och kaviargelé

Kottratter

Grundrecept kottgelé
Grundrecept kottimbal
Fardiga grova kottpatéer
Fardiga kottimbaler
Bacon

Biff & la Lindstrom

Biff Stroganoff

Broccoli och kasslerkryddad gratang

Burgare i brod

Burgundisk kottgryta

Chili con carne

Croque Monsieur

Dillkott

Flaskgryta med apple & curry
Flaskfile/flaskkarré

Formad stek/julskinka m plastfolie

Gulasch

Isterband

Julskinka

Julkorv/flaskkorv

Julkéttbullar

Kalkonkryddad timbal/gelé, rokt
Kalkonkryddad timbal/gelé, stekt

* | receptet ingdr férdiga patéer eller timbaler.

252

Grov paté-
konsistens

9

122
123

123

12*

12*

12*

12*
13*

12*

Timbal-
konsistens

23-24

28-29
29
122
123

Gelé-

konsistens tjockflytande

17-118

120-121

122

123

12

123

124

125
126

127
127
127
128

128
129

129

130-131

132
132
133

134

134

135

135
136
136
139

137
137

Flytande och

konsistens
155

Tips och rad

Kottratter

Kalops

Kalvfarstimbal med pestotacke
Kalvfarstimbal med smak av ost
Kalvsylta

Kasslergratéang med ananas & tomat

Kasslerkryddad paté/timbal/gelé
Kebabtimbal

Korv

Korv Forsell

Korv, gratinerad

Korv Stroganoff

Kyckling, kokt eller stekt
Kyckling a la Cecil
Kycklinggryta

Kyckling Marengo

Kyckling med kokos och curry
Kycklingspett
Kaldomar/Kalpudding
Koéttbullar
Kottfarssas/Kottfarsgratang
Ko6tt- och potatismosgraténg
Lammstekskryddad timbal/gelé
Lasagne

Lever

Pannbiff

Pepparrotskott

Porterstek

Pyttipanna

Polsa

Revbensspjall

Rimmad bog

Rimmad oxbringa

Schnitzel

Schweizersnitzel
Sjomansbiff

Skinkstek

Skinka, rokt

Skinka, 6rtbakad

Slottsstek

Stekt flask

Soppa

Tacotimbal

Viltgryta

Ugnsgratinerad falukorv

Ovriga ratter
Bondomelett
Crépes
Flaskpannkaka
Gronsaksomelett
Kroppkakor
Makaronilada

* | receptet ingdr férdiga patéer eller timbaler.

Grov paté-
konsistens

9

12*

13*

14*

14*

14*

12*
16*

17*
17*

17*

19*
17*
18*
16*
18*

12*

Timbal-
konsistens

23-24

77"
77"
78*%
78*
79
79*

Gelé-

konsistens tjockflytande

117-118

137

138

138

139

139
140

140

141

141

142

142

143

143

144

144

145
145
135
136

136

Flytande och

konsistens
155

253



Tips och rad
Makaroner, stuvade
Nubbesallad

Omelett

Ost- och laxmuffins
Paj med ost

Paj med skinka och ost
Pannkaksplatt 'blinier' med raktopping
Pastej med gronsaker
Pizza

Raktarta
Rodbetssallad
Smorgasar
Smorgastarta

Varm smorgastarta
Aggrora, slat

Gronsaksratter

Grundrecept gronsaksgelé
Grundrecept gronsakstimbal
Fardiga gronsakstimbaler
Broccoli- och palsternacksterrin
Broccolimedaljong med adelost
Gron Timbalpytt

Gronsakspuré, varm
Gronsaksstuvning

Majslada

Matig sallad / Pizzasallad
Palsternacks- och potatisplattar
Rotfrukts- och potatiskaka
Rotfruktsterrin
Rodkals-/brunkalsgelé
R&dkals-/brunkalstimbal
Timbalgryta m kokosmijélk o gron curry
Tricolore gronsakstimbal

Saser
Grundsas
Bonréra
Cidersas a la Mullsjo
Citronettesas
Dragonsas
Gronsakshollandaise
Gronsakssas
Groén sparrissas
Kall sommarsas
Kebabsas a la Mullsjé
Laxsas
Majs- och &delostdipp
Mimosasas
Morotsdipp
Morotssas
Ostsas
Pastasas

* | receptet ingdr firdiga patéer eller timbaler.
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Grov paté-
konsistens

9

80
80

86

90

91

105
105
105
106
106
106
106
107
107
107
108
108
108
108
109
109
109

Timbal-
konsistens

23-24

92-93
93*

96"
96*

98*
99*
100
100
101
101

102
102
103

105
105
105
106
106
106
106
107
107
107
108
108
108
108
109
109
109

Gelé-
konsistens

117-118

80
80

86

90

91

148

150

152

105
105
105
106
106
106
106
107
107
107
108
108
108
108
109
109
109

Flytande och
tjockflytande
konsistens
155

91

98

Grov paté-
konsistens
Tips och rad 9
Pastasas Bolognese
Persiljesas 110
Pepparrotshollandaise 10
Rostad I6kdipp m
Smorsas Il
Adelostdipp 1
Artiga sasen 112
Artsds med parmesan 12
Tillbehor
Berikat potatismos 13
Geléad smorgas
Geléad sockerkaka
Goda tillbehor 9
Gyllene mos 13
Lingon- rodbets- syltloks- & attiksgurksgelé 152
Makaronstuvning
Palsternacksmos 13
Potatisgratdang
Potatismos, geléat
Potatismos med Sopp- och sasbas n3
Potatissallad
Rotfruktsmos
Rotfruktssallad
Ristimbal
Solskensmos 15
Stekt potatis eller klyftpotatis
Tomatgelé
Torghandlarmos 15
Dessert
Ananaspaj 181
Aprikossoppa/bowl med paronmousse 182
Blab&rsdessert 183
Blabarspaj 184
Blab&rszebra med gradde 185
Citronmuffins, berikade 186
Exotisk blanchmangé med sas 187
Fruktfromage 188
Fruktgelé 188
Fruktkram 190
Fruktkrdm, gammeldags 190
Fruktkram, barig 191
Fruktmousse 192
Frukt- och vaniljglass 193
Fruktomelett 193
Fruktsoppa 193
Fruktsas 194
Hallonsas surprise 194
Himmelsk julkaka 195
Jordgubbssoppa med mangocréme 196
Jordgubbstarta 197
Klappkram 198
** Geléa med Thick & Easy™.

* | receptet ingdr fdrdiga timbaler.

Timbal-
konsistens

23-24
10
10
110
m
m
m
12
12

13
149
149
23
13
152
102*
13
n4

113
114
114

n4*
15

15

153
15

181
182
183
184
185
186
187
188
188
190
190
191
192
193
193
193
194
194
195
196
197
198

Gelé-

konsistens tjockflytande

1n7-118
110
110
110
m
m
m
12
12

150
149
149
n7

152

150

151
150

151
151

152

153
153

181
182
183
184
185
186™*
187
188
188
190
190
191
192
193
193
193
194
194
195
196
197
198

Flytande och

konsistens
155

155

153

182

193
194
194
195
196
197

255



Tips och rad

Kramig Chokladkaka

Kramig paronsoppa

Kvarggradde

Kvargdans

Mandelrutor med jordgubbsmousse
Mangoparfait

Manna a la Malta
Mannagrynspudding

Maréngkaka med aprikos
Pannacotta med hallonsas
Pannkakor/Plattar
Pannkaksbakelse
Pepparkakscheesecake med mango
Pepparkaksparfait

Petit Four

Rulltartsbakelse

Semla

Skyrkaka

Smulpaj med hallon

Solskensoppa

Svart vinbarssoppa/bow| med vaniljfluff
Stinas paronkaka

Mellanmal

Berikade smoothies

Blabarstoddy

Berikad sockerkaka

Café au Lait

Choko au Lait

Choklad- eller kaffekram

Choklad- vaniljdryck

Exotisk fruktyoghurt med vaniljvisp
Fruktdrink

Fruktshake

Fruktyoghurt

Kaffe-Choko

Koladrink

Ljus kolakram

Nougatkram

Pannkaksplatt med smak av kanelbulle
Sangfosaren

Valling

Smaksatt vélling

Drycker

Berikning Majsvalling
Thick & Easy™

Gelatin

Alkoholhaltiga drycker
Kaffe eller te

Mijolk eller chokladmjclk
Vatten, juice, saft eller lask
Ol eller vin

** Geléa med Thick & Easy™.

* | receptet ingdr férdiga timbaler.

256

Grov paté-
konsistens

9
199
200
200
200
201
202
202
202
203
204
204
204
205
206
188
207
207
208
209
209
210
Al

213
214
215
216
217
217
217
218
219
218
219
219
220
220
220
221
221
221
222
222

177
177
177
177
178
178
179
179
179

Timbal-
konsistens

23-24
199
200
200
200
201
202
202
202
203
204

204

204~
205
206
188
207

207"
208
209
209
210
2n

213
214
215
216
217
217
217
218
219
218
219
219
220
220
220
221
221
221
222
222

177
177
177
177
178
178
179
179
179

Gelé-

konsistens tjockflytande

17-118

199
200
200
200
201
202
202
202
203
204

205

206

188*
207+

208
209
209
210
2n

213
214
215
216
217
217
217
218
219
218
219
219
220
220
220
221
221
221
222
222

177
177
177
177
178
178
179
179
179

Flytande och

konsistens

155
199
200
200
200
201
202
202
202
203
204

205
206

207

208
209
209
210
2n

213
214
215
216
217
217
217
218
219
218
219
219
220
220
220
221
221
221
222
222

177
177
177
177
178
178
179
179
179

Tips och rad

Berikad mat

Tips och rad

En bra matdag

Havre- eller Ragflingegrot
Mannagrynsgrot

Filmjolk eller Yoghurt
Vlling

Café au Lait eller Choko au Lait
Forratter

Kott- eller Fiskratt

Sas

Potatismos

Kalla Saser och Sallader
Kokta gronsaker
Stuvning

Soppa

Sma naringstata mellanmal
Fruktgelé

Fruktmums

Fruktshake

Fruktyoghurt

Café au Lait eller Choko au Lait
Kaffe eller Chokladkram
Sangfésaren

Valling

Smakakor, berikade

Tips for att 6ka aptiten
Tips for kaloririka livsmedel

Grov paté-
konsistens

9
205
228-229
230
234
235
235
235
215
237
238
238
238-239
239
239
239
240

241
241
242
242
242
242
243
243
243
244
4
5

Timbal-
konsistens

23-24
205
228-229
231
234
235
235
235
215
237
238
238
238-239
239
239
239
240

241
241
242
242
242
242
243
243
243
244
4
5

Gelé-

konsistens tjockflytande

1n7-18
205

228-229
232
234
235
235
235
215
237
238
238

238-239
239
239
239
240

241
24
242
242
242
242
243
243
243
244
4
5

Flytande och

konsistens
155
205
228-229
233

235
235
215
237

240

241
241
242
242
242
242
243
243
243
244

257
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Findus Special Foods sortiment

TIMBALER, DJUPFRYSTA

Fisk- och koéttimbaler

96008489 Torsktimbal, MSC
96008646 Lax- och fisktimbal
96008750 Laxtimbal med roksmak
96008623 Farsbullstimbal
96008669 Jérptimbal med kalvkott
96008470 Korvtimbal

96008495 Kycklingtimbal
96008581 Oxtimbal

96008568 Skinktimbal med réksmak
96008716 Skinktimbal, stekt
96008680 Stekt flask timbal
96008622 Timbalgrytbitar, oxkott
96008741 Timbalgrytbitar, flaskkott
96008717 Timbalgrytbitar kyckling

Grénsakstimbaler

96008538 Blandad gronsakstimbal
96008668 Blomkalstimbal
96008603 Broccolitimbal
96008708 Gron bontimbal
96008770 Inlagd gurktimbal
96008701 Majstimbal

96008515 Morotstimbal
96008771 Tomattimbal
96008627 Arttimbal

Ovriga timbaler

96008767 Brédtimbal
96008667 Pannkaksplatt, timbal
96008641 Ristimbal

SORTIMENTSLADOR, DJUPFRYSTA

96008703 Fisk- och kéttimbaler sortimentslada
Lax- och fisktimbal, Torsktimbal, Farsbullstimbal, Korv-
timbal, Kycklingtimbal, Oxtimbal, Timbalgrytbitar, oxkétt,
Skinktimbal, stekt, Stekt flask timbal

96008653 Grénsakstimbaler sortimentslada
Blandad grénsakstimbal, Blomkalstimbal, Broccoli-

tfmbal, Grén béntimbal, Majstimbal, Morotstimbal,
Arttimbal

GROVA PATEER, DJUPFRYSTA

Grova kottpatéer

96008719 Grov Kycklingpaté
96008723 Grov Oxpaté

96008743 Grov Skinkpaté med réoksmak
96008744 Grov Skinkpaté, stekt
96008752 Grov Stekt flaskpaté

Grova gronsakspatéer

96012357 Grov Bonpaté

96008751 Grov R&d gronsakspaté
96008753 Grov Art- och morotspaté

PUREER, DJUPFRYSTA

Fisk- och kottpuréer

96012413 Fisk- och rékpuré, MSC
96012311 Lax- och fiskpuré
96012420 Torskpuré, MSC
96008588 Kalvpuré

96012401 Kycklingpuré
96008183 Oxpuré

96008186 Skinkpuré

Gronsakspuréer

96008414 Blomkalspuré
96012414 Broccolipuré
96008499 Boénpuré
96012386 Grov grénsakspuré
96008363 Gron sparrispuré
96012429 Jordéartskockspuré
96008274 Majspuré
9601241 Morotspuré
96012409 Morotspuré, ekologisk**
96012419 Palsternackspuré
96012431 Selleripuré
96008227 Artpuré

Frukt- och barpuréer

96008536 Ananaspuré
96012399 Aprikospuré
96012384 Blabarspuré
96008535 Exotisk fruktpuré
96012417 Hallonpuré
96012397 Jordgubbspuré
96008225 Mangopuré
96008715 Paronpuré
96012400 Svart vinbarspuré

GOVITAL, DJUPFRYSTA

Timbalratter

96008616 Torsktimbal med senapssas
96008617 Kycklingtimbal med pepparsas
96008618 Stekt flasktimbal med l6ksas
96008615 Farsbullstimbal med gréddsas

Proteinrika varmritter och desserter

96008631 Fisk m senapssas &
Chokladkaka med hallonmousse
96008634 Kyckling med currysas &
Appelkaka med vaniljsas
96008632 Kyckling med grénpepparsas &
Mangodessert med chokladbitar
96008633 Kottbullar med graddsas &
Pannkaksplatt med jordgubbssas

OVRIGT

96008415 Omelett- och timbalbas
96008702 Sopp- och sasbas, berikad
96013897 Berikning Majsvalling

96013898 Viélling med fullkorn, osockrad
96012898 Thick & Easy™ fortjockningsmedel
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Mitt Ratt & Slatt

Matt, Ratt & Slatt ar en kokbok som vill inspirera
och underlatta vid tillagning av matratter med
férandrad konsistens.

Boken innehaller manga lattlagade och lackra
recept baserade pa Findus puréer, timbaler och
grova patéer. Dessa bidrar till att 6ka matgladjen
och gor maten lattare att ata, tugga och svalja.

Besok gérna var webbaserade utbildning matviddysfagi.luvit.se m

Kontakta Findus Special Foods, om du har nagra fragor.
Tfn 020-88 60 00 eller

specialfoods@se.findus.com www.specialfoods.se
Vérde: 400 kr.

$833/jan-20





