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Ratt och naringsriktig
mat - en rattighet

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

For manga ar det ett stort problem att fa i sig tillrdckligt med energi och
naring. Det kan bero pa aldersférédndringar, demens, stroke, neurologiska
sjukdomar, cancersjukdomar, medfédda handikapp, olycksfall, dalig
tandstatus eller infektioner mm.

Andra problem kan vara att inte kunna féra maten till munnen, inte
kunna tugga, att hosta eller att det gér ont nar man ater, orken tryter,
aptiten minskar eller smaksinnet forsémras. Det leder i regel till att man
ater mindre portioner men naringsbehovet &r samma som tidigare, vilket
kan orsaka naringsbrist och viktnedgang. Detta kan bl a leda till att man
blir trott, orkeslos och mer infektionskanslig.

Att fa i sig tillrackligt mycket mat och néring ar en livsnédvéndighet
for att vi ska halla oss friska och ma bra. Det &r darfor valdigt viktigt
att tidigt bromsa den negativa utvecklingen som sker nar aptiten och
naringsintaget minskar.

Allt detta har vi pa Findus Special Foods ténkt pa och tagit hansyn till
genom forskning och utveckling. Var |6sning &r ett heltdckande koncept
av konsistensanpassad mat (timbalkonsistens) och proteinrika ratter
som ger matgladjen tillbaka.

MATGLADJE AR LIKA VIKTIG FOR ALLA

Matens konsistens, utseende, doft, smak, portionsstorlek
och variation betyder mycket fér var upplevelse av maltiderna,
som skall vara en av dagens hojdpunkter.

Las mer pa specialfoods.se fér mer information.

Oka aptiten
med sma
enkla tips!

* Duka vackert.

» Skapa en trevlig
maltidsmiljo.

* Borja garna maltiden
med en liten aptitretare.

* Lagg upp en liten portion
och ta hellre om an att
lagga upp for stor portion
fran borjan.

* Kom ihag tillbehoren.

= Servera rikligt med sas,
garna berikad.

* L&agg upp maten vackert
och dekorera dven om
dekorationen ej &ts upp.

» Tank pa att servera dryck
i ratt konsistens.

* Servera ytterligare mat
och dryck om sa énskas.

= Sitt bekvamt.

» At mellanmal ofta,
gérna 3-4 per dag.

» Servera sma portioner och
berika maten med t ex
gradde, smor och Berikning
Majsvalling.




Timbaler som
ar latta att tugga
och svilja

Findus timbaler &r gjorda
pa finpasserade ravaror
av kott, fisk och gronsaker
som ar blandade med

agg och kryddor. Detta
for att fa en slat och mjuk
konsistens som ar latt

att tugga och svélja. |
recepten ingar inte gluten
eller mjolk.

Timbalerna har varierande
smak och form. Detta
for att skapa goda och
varierade matratter.
Maltiden skall sa langt
som mojligt se ut som
"vanlig” mat men ha ratt
konsistens.

Ratt konsistens ar viktigt
for att fa en trygg och
saker maltid.

Laga lattuggade

Med hjélp av Findus timbaler tillagas
enkelt en konsistensanpassad maltid.
Vilj antingen nagon kott- eller fisk-
timbal och servera tillsammans med

gronsakstimbaler.

Komplettera maltiden med valkokt
pressad potatis eller potatismos, slat

sas, slat lingonsylt eller gelé.

Timbalerna har olika vikt.

En lagom portion &r ca 80 gram kott-
eller fisktimbal och ca 80 gram gron-

sakstimbal.

Tillagning
1. Lagg djupfrysta timbaler i en form.

2. Hall lite vatten/buljong i botten pa formen.

3. Pensla med olja eller matfett fore
uppvarmning.
4. Téack med lock eller folie.

5. Mikrovagsugn (750W), ca 2-4 minuter.

Hushallsugn 175°C, ca 35 minuter.

Tillagningstid kan variera beroende pa ugn

& timbalernas storlek.

EXEMPEL:

.\ .

Kycklingtimbaler

Kott- och fisktimbaler,
sortimentslada (2,45 kg)

Lax- och fisktimbal 2 st x 80 g
Torsktimbal 6 st x 40 g
Farsbullstimbal ca 32 stx10 g
Korvtimbal 8 st x 50 g
Kycklingtimbal 6 st x 40 g

Oxtimbal 8 st x 40 g

Timbalgrytbitar, oxkott ca 31st x 10 g
Skinktimbal, stekt 4 st x 40 g

Stekt fldsktimbal 12 st x 25 g

Gronsakstimbaler,
sortimentslada (2,4 kg)

Blandad grénsakstimbal 8 st x 40 g
Blomkalstimbal 8 st x 40 g
Broccolitimbal 8 st x 40 g

Grén Béntimbal 16 st x 15 g
Majstimbal 400 g (7 g/st)
Morotstimbal 20 st x 20 g
Arttimbal 400 g (7 g/st)

Brodtimbal
63stx40g
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F { Komplettera
- == med potatismos
\ - ° y och slat sas

Arttimbaler

ratter med hjalp av timbaler

0CH SmAKFuLL MALTID!



Inspiration - skapa en smakfull

maltid med timbaler

Fiskratt Varm lax- och &rttimbal. Kottgryta Varm grytbitarna. Lagg
Servera med slat sas och potatismos i en fardig slat sas. Servera med
och nagot gott tillbehor. gronsakstimbal och potatismos.

Korvratt Varm korv- och gronsaks-
timbaler. Servera med slat tomatsas
och pressad potatis.

Bruna bonor och flask Virm
Stekt Flask timbaler. Servera med
silade bruna bénor och potatismos.

Soppa Varm timbalerna. Dela i Gronsakstuvning Varm gronsaks-

bitar och lagg i en slat soppa. timbalerna. Dela i bitar och lagg i
stuvningen. Servera till exempel med
korvtimbal.

Kycklingspett Pensla kyckling-
timbalerna med sockerkulor utrort i
lite vatten och stro 6ver grillkrydda.
Dela timbalerna och trd upp pa spett.
Varm.

Fiskgratdng Lagg fisktimbaler i
en form. Hall éver en god slat sas.
Tack formen och varm.



Fler tips pa goda maltider
och tillbehor med timbaler!

"Paj" med skinka och ost

4 port

Brodtimbaler

Fyllning

Stekt flasktimbal, tarnad 250¢g
Bontimbal, tdrnad 50¢g
Agg 2 st
Mjoslk 2dl
Fetaost, smulad 100¢g
Mjukost 150¢g

Salt, peppar & paprikapulver

Tack pajformen med delade Brodtimbaler.
Lagg de tarnade timbalerna ovanpa.
Vispa ihop dgg, mj6lk, blanda i osten och
kryddor, hall blandningen 6ver pajbotten.
Tack formen med lock eller folie.

Gradda 175°C ca 20 min.

Rodbetor/Inlagd gurka/

Syltiok
2 port

Spadet av inlagda rodbetor,

attiksgurka eller syltlok 1dl
Thick & Easy™ 2 msk

Blanda Thick & Easy™ i spadet.
Lat stelna.

Varje recept dr till 2 portioner

Stuvade gronsaker

Gronsakstimbaler, tarnade 120 g
Stuvning, se nedan.

Skinkstuvning

Stekt flask timbal och
skinktimbal, térnade 120 g
Stuvning, se nedan.

Stuvning

Matfett 2 msk
Vetemjol 1msk
Mjoelk 1dl
Gradde 1dl
Salt & peppar

Smalt matfettet. Rér i mjolet.
Spad med mjolk och gradde.
Koka ca 5 min, smaksatt.
Laggide tarnade timbalernai
stuvningen och varm.

Pyttipanna

2 port

Potatismos, tillagat 2dl
Timbalgrytbitar, tarnade 10 st
Korvtimbal, térnade 2 st
Matfett, brynt 20g
Lokpulver

Grillkrydda

Salt & peppar

Lagg potatismoset i en form. Tarna
timbalerna. Ladgg ovanpa potatismoset.
Bryn matfett ock kryddor tillsammans,
hall éver. Tack med lock eller plastfolie.
Varm till 70°C i mikro.

Varje recept ér till 2 portioner

Laxpudding

Laxtimbal, tarnad 2 st
Dill, torkad finmald
Omelettsmet & tillagning, se nedan.

Gronsaksomelett

Gronsakstimbal, térnade 160 g
Omelettsmet & tillagning, se nedan.

Flaskpannkaka

Stekt flask timbal, strimlad 6 st
Omelettsmet & tillagning, se nedan.

Omelettsmet

Agg 2 st
Mjolk 2dl
Ev. Berikning Majsvalling 2 msk
Salt

Tarna timbalerna, lagg i en val smord
form. Vispa ihop omelettsmeten, hall
6ver de tédrnade/strimlade timbalerna.
Tack formen med lock eller folie.
Gradda 175°C i ca 15 min.

Potatissallad

2 port

Potatis, vélkokt, pressad 300¢g
Sas

Gradde 1dl
Majonnas 1dl
Senap 4 tsk
Curry

Dragon, torkad finmald
Kapris- eller attiksgurkspad
Lokpulver

Salt, peppar

Blanda ingredienserna till sasen.
Vand ner potatisen.
Smaka av.

Korv med brod

Lagg varm Korvtimbal mellan 2 st
Brodtimbaler. Servera med ketchup
och senap.

Varm mackaala
'Croque Monsieur’

Lagg Stekt flasktimbal ovanpa
Brodtimbalen och blanda ostkram med
slat senap och bred 6ver. Pudra 6ver
paprikapulver for att fa fin farg. Tack
formen med folie och varm i ugnen.

-
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Oka smakupplevelsen och
aptiten med det lilla extra!

Smaksattning Timbalerna &r 4tt kryddade. Men for att 6ka variationen
kan man krydda ytterligare fore tillagning med t ex finmalda ortkryddor,
finmalen kryddpeppar, grillkrydda, grillsalt eller pensla med grillmarinad.
Smaksatt gérna potatismos med t ex pepparrotsvisp, mjukost, finmalda
ortkryddor eller creme fraiche.

Kryddig yta Stro finmalda kryddor 6ver.

Vacker stekyta Pensla med sockerkuldr utrort i lite vatten och stré
finmalda kryddor over.

Panerad matratt Bryn smér och lite finkornigt strébrdd tillsammans,
pensla sedan fore eller efter uppvarmning.

Gratdng Lagg timbaler i en form. Hall slat sas 6ver. Tack formen och varm.
Gryta, stroganoff Hill slat sas 6ver tarningarna.

Ugnsgratinerad korv Bred pa ketchup och senap, ev. pensla med gurk-
spad, lagg pa ostcréeme. Tack formen och varm.

Sas Servera alltid rikligt med slat sas
till maltiden. Det finns manga fardiga
goda saser att kdpa i butik t ex gradd-
sas, hollandaisesas, fisksas.
Ytterligare tips ar att kdpa smaksatt
och slat creme fraiche.

Goda tillbehor Servera girna slita,
goda tillbeh6r sasom gelé, dppelmos,
slat lingonsylt, senap, ketchup mm.

Ratt konsistens med
Thick & Easy™

Thick & Easy™ &r ett lattlosligt fortjockningsmedel i pulverform for
personer som har behov av mat och dryck med férandrad konsistens.

Blandas bade i kallt och varmt, &r |attlosligt, ger ingen smak- eller
fargforandring, behdver ej upphettas. Rér om fore servering.

Rekommenderad

Trogflytande Kram- Pudding-
dosering per 1dlI konsistens konsistens konsistens
(100 ml) Stage 1* Stage 2* Stage 3*

Tumjflytand_e"drycker 1T msk 1,5 msk 2 msk
t ex juice, mjolk, kaffe

TJockf_Iy_tande . 0,5 msk 1 msk 1,5 msk
t ex vélling, soppa, sas

*Stage 1:  Kan drickas med ett sugrér. Kan drickas ur ett glas. Ldmnar en tunn hinna pa baksidan av en sked.

*Stage 2:  Kan ej drickas med sugrér. Kan drickas ur ett glas. Ldmnar en tjock hinna pa baksidan av en sked.
*Stage 3: Kan ej drickas med sugrér. Kan ej drickas ur ett glas. Maste dtas med sked.

"Geléad" sockerkaka

Vispa ner 0,5 msk Thick & Easy™ i 1dl
saft eller applejuice. Hall dver 2 skivor I
socker-kaka. Var noga med att tacka anda
ut 6ver kanterna. Lat sta och dra tills de &r
ordentligt genomdrankta. Flytta 6ver, med
stekspade, pa en assiett.

“Geléad" smorgas

Hetta upp 1dl vatten och smalt ner 1 msk
matfett. Vispa ner 0,5 msk Thick & Easy™.
Hall 6ver 2 skivor kantskuret mjukt brod.
Var noga med att tdcka anda ut 6ver kan-
terna. Lat sta och dra tills de &r ordentligt
genomdrankta. Flytta dver, med stekspade,
pa en assiett. Servera smorgasen med mjukt
paldgg, t ex bredbar leverpastej, mjukost
eller aggkram.

n
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Govital

For ett aktivt seniorliv

Enportionsratter - Timbaler

ﬁ

Varje ratt ger ca 565 kcal och 23 g protein.

Tillagning

Stekt flasktimbal med Ioksas MIKRO (600-650 W)

1. Varm den djupfrysta matratten
med plastfilmen pa i mikro.

2. Lat den sta nagon minut innan

S
% (---. den serveras.
E FARSBULLSTIMBAL 3. Drag av plastfilmen.

UGN 125°C
1. Lat plastfilmen sitta kvar och sétt in
den djupfrysta matratten pa ett galler mitt i ugnen.
2. Vérm ca 60 minuter.
3. Drag av plastfilmen.

A

Férvaring
Farsbullstimbal med graddsas | frysutrymme (-18° C eller kallare), se datummarkning.
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Govital

For ett aktivt seniorliv

Proteinrika sma enportionsratter
- liten varmratt och en god dessert

FOR DI6 MED LITEN APTIT HAR Vi
Pk?TEINb’EkIKAT EN LITEN VARM-
RATT SOM SERVERAS TILLSAMMANS
MED EN 60D DESSERT.

Varje rétt ger ca 600 kcal och 25 g protein.

Tillagning

MIKRO (750 W)

1. Bryt och riv av tallriksdelarna
fran varandra.

2. Drag eller klipp av plastfilmen
fran de 2 tallriksdelarna.

3. Tillaga varmratten i mikro (750W).

4. Lat den sta nagon minut sa att varmen fordelar sig.

5. Tina/ tillaga desserten i mikro (750W).

Fér bdsta maltidsupplevelse ta ut den frysta varmritten
och desserten fran formen och lidgg pa varsin tallrik.
Tillaga respektive rdtt var for sig enligt ovan.

Férvaring
| frysutrymme (-18° C eller kallare), se datummarkning.

-

Kyckling med currysas,
Appelkaka med vaniljsés

Kéttbullar med graddsas,
Plattar med jordgubbssas

[ ————

Fisk MSC med senapssas,
Chokladkaka med hallonmousse

Kyckling med grénpepparsas,
Mangodessert med choklad

13



Tillfor extra naring med
Berikning Majsvalling
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Berikning majsvalling ar ett lattlosligt
berikningspulver som tillfor mycket
naring, mineraler och vitaminer. Den
lampar sig till personer som &ter sma
portioner och behdver berika dessa.

Berikning blandas latt i kalla och varma
drycker, soppor, saser, potatismos och
matratter. Dessutom kan den anvan-
das som valling. Berikningen behover ej
upphettas, da den tillsatts i kalla kom-

Berikad Sockerkaka

12 bitar
Agg 3st
Socker 2dl
Berikning Majsvélling 2dl
Vetemjol 2dl
Bakpulver 2 tsk
Vaniljsocker 2 tsk
Smor 50¢g
Mjolk 1dl

Matfett och strébrod till formen

S&tt ugnen pa 175°C. Smoérj och broa sockerkaks-
formen. Vispa agg och strésocker vitt och p6sigt.
Blanda samman Berikning Majsvalling, mjol,
bakpulver och vaniljsocker. Smalt smoret och hall
i mjolken, sa att allt blir [jummet. Hall mj6lk-
blandningen i sockerblandningen och rér om. Rér
forsiktigt ner mjolblandningen i smeten och hall
den i formen. Gradda i 175°C i ca 40 min.

ponenter.

Berikning majsvalling ar glutenfri samt
ger 445 kcal och 23 g protein per 100 g.

. a1l 2 Potatis- = Fil/ Café
1 portion Villing Soppa Sas oS Grot S SET ot
Mijolk/vatten 2,25dl
Tillagad soppa 1,5dl
Tillagad sas 1dl
TiIIaggt 1di
potatismos
Tillagad grot 1dl
Fil/yoghurt 1,5dl
Kaffe 1,5dl
Berikning caldl | Tmsk | 2msk | 2msk | Tmsk | 2msk | 2msk Tips! Berika kaffe och annan
dryck med ca 2 msk Berikning
Matfett Ttsk 2 tsk Ttsk 1tsk Majsviilling per portion.
Mijaolk 1 msk
Socker 1 tsk/bit

Om man 6kar médngden Berikning Majsvdlling ger det en fértjockande effekt.
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$824/Nov-19

Bestall idag!

Du kan enkelt bestalla produkterna
via MatHem.se eller ICA.
De finns ocksa att kdpa hos storkéksgrossist.

Timbaler

Kott- och fisktimbaler sortimentslada,
9 sorter (2,45 kg)

Gronsakstimbaler sortimentslada,

7 sorter (2,40 kg)

Brédtimbal, 63 st x 40 g (2,52 kg)

Timbalritter (370 g)
Torsktimbal m senapssas
Kycklingtimbal m pepparsas
Stekt flasktimbal m |6ksas
Farsbullstimbal m graddsas

GoVital Proteinrika sma varmritter med dessert
(385 g)**

Fisk m senapssas & Chokladkaka m hallonmousse
Kyckling m currysas & Appelkaka m vaniljsas
Kyckling m gronpepparsas & Mangodessert m
choklad

Kottbullar m graddsas & Plattar m jordgubbssas

Berikning Majsvilling (650 g)

Thick & Easy™ (225 g)
Varunr Apoteket 202254, 1x 225 g

Djupfrysta puréer l6sfrysta i sma bitar, 2 kg
Hallonpuré

Jordgubbspuré

Mangopuré

* * * *

440318-4

440334-1

428428
428425

428427
428424

105443

96008703

96008653
96008767

96008616
96008617
96008618
96008615

96008631
96008634

96008632
96008633

96013897
96012898

96012417
96012397
96008225

* Finns att bestdlla pd MatHem.se
** GoVital Proteinrika rdtter finns dven i frysdisken
pa ICA, Hemkép och Citygross.

Kontakta Findus Special Foods, om du har nagra fragor. Tfn 020-88 60 00 eller
specialfoods@se.findus.com www.specialfoods.se

(Fincus)




