Special Tre Retters!

'F-OOdS SMARRIGA RECEPT SOM PASSAR ALLA!
- KONSISTENSANPASSADE OCH BERIKADE

-

o

KLIMATSMARTA RECEPT &
Vi klimatberaknar alla vara recept® ‘r

Vardet anger klimatavtryck i form avias
CO,e som receptet anger per portiog

NARINGSVARDEN A
Energi och Protein anges per portion
vid varje recept.

".,-!_



3 menyer med Findus fantastiska puréer!

Med vara puréer kan du snabbt och l4tt laga goda forratter, huvudratter saval som desserter.
Vi har ett brett sortiment av puréer som ar styckfrysta och haller Iange. Tina enkelt upp precis sa
mycket som behdvs och Iat resten ligga kvar till ndsta gang, klimatsmart tycker vi.

Har har vi tagit fram recept pa tre inspirerande trerattersmenyer som du enkelt kan kombinera
varje ratt hur du vill. Ratterna dr dessutom konsistensanpassade.

HUVUDRATT

Fiskfilé med artkram,

10 port 100 port

L]

fetaost & oliver

a400g
Hokifilé, Findus 96011518 Tkg
Rapsolja, salt och peppar
Smor 300¢g
Artpuré med fetaost
Artpuré, Findus 96008227 600 g
Créme Fraiche 2dl
Fetaost 100g
Citron, saft 1msk
Salt och peppar
Topping
Fetaost 300¢g
Tomat 200 g
Persilja, farsk 15g
Paprikapulver och svartpeppar
Potatis, kokt, pressad 1,5kg

10 kg

Tkg

6 kg
2 lit
Tkg
1,5dl

3kg
2 kg
150 g

Lagg tinad fisk pa ett bleck eller ugnform. Ringla 6ver olivolja och smaka
av med salt och peppar. Satt i ugn 150°C varmluft ca 15 minuter.

Bryn smoret i en kastrull tills skummet tystnar.

Artpuré med fetaost

Varm upp artpuré med smulad fetaost och varm tills osten smalt. Vispa
ner creme fraiche och sjud upp under omrérning. Smaka av med salt,
peppar och citronsaft.

Topping
Lagg upp artpurén och fisken pa ett fat eller bleck. Bryt 6ver fetaost pa

artpurén och lagg pa oliver samt delade tomater. Stré éver hackad persilja,

paprikapulver och svartpeppar.

Servera med pressad potatis och brynt smor.

Grov patékonsistens: enligt recept. Ersatt tomater och oliver med Grov Rod

gronsakspaté, Findus 96008751.

Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt fiskfilé med Torsktimbal, MSC, Findus

96008489 och tomater och oliver med Tomattimbal, Findus 96008771 och

Inlagd gurktimbal, Findus 96008770. Ersatt persilja med torkad finmald persilja.

Gelékonsistens: enligt recept. Ersatt fisk och gronsaker med Fiskgelé och

gronsaksgelé, se MRS. Fortjocka sas med Thick & Easy™, Findus 96012898.

Byt ut pressad potatis mot potatismos, geléad, se MRS.

Flytande konsistens: Fisksoppa med tomat, se MRS. Servera med en klick creme

fraiche smaksatt med selleripuré, Findus 96012431.
MRS= Matt Ratt & Sltt.

Per portion
400g
Energi

662 kcal

Protein
318g

Per portion
200g
Energi

356 kcal
Protein
137¢g

Ca@==> FORRATT

Spenatsnittar med smetana & rom
10 port 100 port

a200g
Spenatpannkaka
Spenatpuré, Findus 96014861 200¢g 2 kg
Agg 4 st 40 st
Vetemjol 4dl 4 it
Mjélk 6 dl 6 lit
Salt Ttsk 3,5 msk
Matfett till stekning
Fyllning
Spenatpuré, Findus 96014861 150¢g 1,5kg
Smetana 150 g 1,5kg
Parmesanost 100¢g Tkg
Thick & Easy™, Findus 96012898 2 msk 3dl
Salt och peppar
Topping
Smetana 2dl 2 lit
Kaviar/Rom 70g 700 g
Dill, farsk
Spenatpannkaka

Vispa ihop tinad puré med dgg. Tillsatt en del av mjélet och vispa ut.
Tillsatt resten av mjol, mjclk och salt. Vispa slat. Stek pannkakorna
med matfett pd medelhdg varme.

Fyllning

Blanda tinad puré med smetana och riven parmesanost, smaka av
med salt och peppar. Red av smeten med Thick & Easy™. Den ska
ha en lagom fast konsistens. Bred ut pa pannkakorna och rulla ihop.
Skar till lagom bitar och lagg pa tallrik eller fat.

Topping
Spritsa eller lagg en klick smetana pa varje pannkaksrulle och toppa
med rom och dill.

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt pannkaka med Pannkaksplatt,
timbal, Findus 96008667. Ersatt rom med slat kaviar och dill med torkad
finmald dill.

Gelékonsistens: Geléad smorgas, se MRS. Servera med fyllningen enligt

recept. Fortjocka med Thick & Easy™, Findus 96012898. Uteslut topping.

Flytande konsistens: Grundrecept soppa, se MRS, med klick av fyllning
enligt receptet.

MRS= Matt Ratt & Sldtt.

DECSERT

Vit chokladfluff med svart vinbar

10 port 100 port

al50g
Svart vinbarspuré, Findus 96012400 500¢g 5kg
Socker 2dl 2 it
Thick & Easy™, Findus 96012898
Vaniljsas 500¢g 5kg
Vit choklad 300¢g 3kg

Krossad kaka eller sockerstekt misli/havregryn

Koka upp puré och socker, red av med Thick & Easy™ till 6nskad
konsistens. Lat svalna.

Hacka ner chokladen i mindre bitar och varm 6ver vattenbad
eller i mikrovagsugn. Vispa vaniljsasen och rér ner den smalta
chokladen. Lagg i kyl ca 2 timmar.

Varva i glas med vit chokladfluff och svart vinbarspuré och
avsluta med en krossad kaka eller sockerstekt avsvalnad msli
och lite riven vit choklad pa toppen.

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: enligt recept. Uteslut topping.

Gelékonsistens: enlig recept. Fortjocka ev. med Thick & Easy™,
Findus 96012898. Uteslut topping.

Flytande konsistens: Fruktsoppa, se MRS. Anvand Svart vinbarspuré,
Findus 96012400.

MRS= Matt Rdtt & Sldtt.

Per portion
150g
Energi

336 kcal

Protein

4g




3@ > FORRATT

Tomat- och gronsakssoppa

med solkram
10 port 100 port

a25dl

Tomat- och grénsakssoppa a 2 dl

Grov gronsakspuré, Findus 96012386 Tkg 10 kg
Tomatjuice 1lit 10 lit
Gronsaksbuljong, pulver 30g 300¢g
Socker Tmsk 1,5dl
Citronsaft, farskpressad 0,5 st 5st
Salt och peppar

Solkrdm a 0,5dI

Berikning Majsvalling, Findus 96013987 100 g Tkg
Vatten 0,5dl 5dl
Vispgradde 1dl 1lit
Creme fraiche 1dl 1lit
Soltorkade tomater 75¢g 750 g

Salt och peppar

Tomat- och grénsakssoppa

Koka upp gronsakspuré, tomatjuice, gronsaksbuljong, socker,
pressad citron och lat sjuda i ca 10 minuter. Smaka av med salt och
peppar.

Solkram topping

Vispa ihop Berikning Majsvalling med vatten, vispgradde och creme
fraiche. Hacka och blanda i soltorkade tomater och smaka av med
salt och peppar.

Servera soppan och lagg i en klick med tomatréra.
Soppan kan serveras bade varm och kall.

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: Ersatt Grov gronsakspuré med Palsternacks-
puré, Findus 96012419 och soltorkade tomater med Tomattimbal,
Findus 96008771. Servera med Brodtimbal, Findus 96008767.
Gelékonsistens: Se timbalkonsistens. Fértjocka med Thick &
Easy™, Findus 96012898. Ersatt soltorkade tomater med tomatpuré.
Servera med geléad smorgas, se MRS.

Flytande konsistens: Se timbalkonsistens. Ersatt soltorkade toma-
ter med tomatpuré. Uteslut brodtimbal.

MRS= Matt Ratt & Sldtt.

Per portion
2,5dl
Energi

215 kcal

Protein
68¢g
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HUVUDRATT

Persiljestekt kycklingfilé

Per portion
400¢g
Energi

749 kcal
Protein

452¢g

10 port 100 port

a400g
Kycklingbrost, stekt, 90-110g/st,
Findus 96013144 11kg Mkg
Persilja, Findus 96008682 40¢g 400¢g
Margarin 100¢g T1kg
Citron, pressad 0,25dl 2,5dl
Paronsky a 1dl/
Margarin 60g 600¢g
Gul 16k, hackad 60g 600 ¢g
Paronpuré, Findus 96008715 600 g 6 kg
Kycklingbuljong, fardig 500 g 5kg
Majsstarkelse
Salt och vitpeppar
Strésocker
Sockerkulor
Potatispuré med selleria 250 g
Potatis 1,8 kg 18 kg
Salt
Selleripuré, Findus 96012431 700 g 7 kg
Margarin 100¢g Tkg
Vitpeppar
Sugar snap peas 750 g 7,5kg

Blanda margarin, persilja och citronsaft. Placera kycklingen i bleck.
Pensla alt. ringla 6ver med persiljesmér. Tillaga 150°C i 15 - 20 min.

Péronsky
Fras 16k i margarin. Tillsatt puré och buljong. Red till 6nskad konsistens.
Lat sjuda nagra minuter. Smaksatt och fargsétt.

Potatispuré med selleri
Koka potatis och mosa den. Tillsatt puré och matfett. Smaksatt.

Servera kycklingen med potatispurén och kokta sugar snap peas.

Grov patékonsistens: enligt recept. Ersatt kycklingfilé med Grov kyckling-
paté, Findus 96008719, pensla med persiljesmor.

Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt kycklingfilé med Kycklingtimbal,
Findus 96008495, pensla med persiljesmor. Ersatt persilja med torkad
finmald persilja. Sugar snap peas ersatts med Grén bontimbal, Findus
96008708. Ersatt 16k med lokpulver i sasen.

Gelékonsistens: Stekt kycklinggelé och artgéle, se MRS, potatispuré med
selleri, ersatt 16k i sasen med |6kpulver, fértjocka med Thick & Easy™,
Findus 96012898.

Flytande konsistens: Sellerisoppa med kyckling se MRS. Servera med
artklick.

MRS= Matt Ratt & Sldtt.

DECCERT

Hallonpannacottatarta

12 port 120 port

al2sg

Botten

Digestivekex 150¢g 1,5 kg
Smor 50g 500¢g
Pannacotta

Hallonpuré, Findus 96012417 250 g 2,5kg
Gelatinblad 14¢g 140¢g
Vispgradde 5dl 5 lit
Vaniljsocker 10¢g 100¢g
Socker 1dl 1lit
Saft fran citron 1st 10 st
Hallongelé

Hallonpuré, Findus 96012417 125g 1,25kg
Gelatinblad 5¢g 50¢g
Vitt vin eller matlagningsvin 1dl 1lit
Florsocker 600 g 6 kg

Bar till garnering

Botten

Krossa kexen fint. Smalt sméret och blanda med smulorna.
Tryck ut i botten pa en rund form med |éstagbar kant, ca 24
cm i diameter. Satt i kylen.

Per portion
125¢g
Energi
382 kcal
Protein
28¢g

Pannacotta
Tina purén. Bl6tlagg gelatin. Koka upp gradde, vaniljsocker,
socker och citronsaft.

Tag fran véarmen och rér ner gelatin och puré. Tag ut botten
fran kylen och hall pa pannacottan och stall i kyl ca 3-4
timmar.

Hallongelé

Blotlagg gelatinet. Varm puré och vin.

Tillsatt gelatin och florsocker. Lat svalna nagot innan den
hélls 6ver den stelnade pannacottan. Lat stelna i kyl.

Dekorera med bar vid servering.

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: enligt recept. Byt ut botten mot riven
Brédtimbal, Findus 96008767.

Gelékonsistens: enligt recept. Uteslut botten.

Flytande konsistens: Fruktsoppa, se MRS, anvéand
Hallonpuré, Findus 96012417.

MRS= Matt Ratt & Sldtt.
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Grov patékonsistens: enligt recept

Timbalkonsistens: enligt recept. Ersatt tonfisktoast med Brodtimbal,
Findus 96008767 och lagg pa tinad Spenatpuré, Findus 96014861, hackad
Laxtimbal med roksmak, Findus 96008750 samt hackad Tomattimbal,
Findus 96008771.

Gelékonsistens: fértjocka soppan med Thick & Easy™, Findus 96012898.

Uteslut Tonfisktoast. Servera med en klick creme fraiche och geléad
smorgas, se MRS.
Flytande konsistens: se gelékonsistens. Uteslut smérgas.

MRS= Matt Ratt & Sldtt.

Broccolisoppa med
tonfisktoast

10 port 100 port

a350g
Broccolipuré, ekologisk, Findus 96015037 900 g 9kg
Gronsaksbuljong, fardig 1lit 10 lit
Creme fraiche 5dl 5 lit
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 100¢g Tkg
Salt och peppar

Tonfisktoast

Tonfisk, avrunnen 300¢g 3kg
Creme fraiche 200 g 2 kg
Spenat, farsk 40¢g 400 g
Citronjuice 15g 150 g
Salt och peppar

Formfranska, skivad 20 st 200 st
Tomat, skivad 200 g 2 kg

Koka upp Broccolipuré, buljong och créme fraiche och lat
sjuda 5 minuter. Vispa i Berikning majsvalling i soppan och
koka upp. Smaka av med salt och peppar.

Tonfisktoast

Hall av vattnet fran tonfisken. Blanda sedan ihop tonfisken
med creme fraiche, citronsaft, salt och peppar. Lagg
tonfiskréran pa en brédskiva och ldgg sedan spenat och en
tomatskiva. Ldgg sedan en brédskiva ovan pa mackan. Skar
mackan diagonalt till en trekantssnitt.

Per portion
350¢g
Energi

404 kcal
Protein
16,5g

CI@ =D FORRATT
Ost- och pdronpaj

4-_"?,_ 4

Per portion
150g
Energi

296 kcal

Protein

13g

16 port 160 port

al50g
Fyllning
Ost, riven 250¢g 2,5kg
Paronpuré, Findus 96008715 200¢g 2 kg
Agg 4 st 40 st
Mijalk 1,25dl 1,25 lit
Salt och peppar
Pajskal, stort, Findus 96012625 280¢g 2,8 kg
Rédlokscréme fraiche
Creme fraiche 5dl 5 lit
Lok, rod 100¢g Tkg
Graslok, Findus 96008681 25¢g 250¢g

Berikning Majsvalling, Findus 96013987 25¢g 250¢g
Salt och svartpeppar

Skinka, rokt 300¢g 3kg
Broccolibuketter, Findus 96008187 500¢g 5kg
Fyllning

Blanda ingredienserna till fyliningen. Smaksatt med salt och peppar.
Hall blandningen i pajskalet. Gradda - Konvektionsugn 150°C, ca 30
minuter.

Roédl6kscreme fraiche
Blanda ingredienserna till rédlckscreme fraiche, tillsatt Berikning
majsvalling. Smaksatt med salt och peppar.

Servera pajen med skinka, rodlékscreme fraiche och broccolibuketter.

Grov patékonsistens: enligt recept. Ersatt skinka med Grov skinkpaté
med réksmak, Findus 96008743.

Timbalkonsistens: Ersatt pajbotten med riven Brodtimbal, Findus
96008767 uttryckt i pajformen, ersatt broccoli med Broccolitimbal,
Findus 96008603 samt skinka med Skinktimbal med réksmak, Findus
96008568. Ersatt 16k med I6kpulver i sasen.

Gelékonsistens: Tjock broccolisoppa, se MRS. Servera med en klick
créme fraiche och geléad smorgas, se MSR. Fértjocka soppan med
Thick & Easy™, Findus 96012898.

Flytande konsistens:, Broccolisoppa, se MRS. Servera med en klick
creme fraiche.

MRS= Matt Ratt & Sldtt.
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DESCERT

Mangofromage

10 port 100 port

al25g
Gelatinblad 14g 140¢g
Mangopuré, Findus 96008225 200 g 2 kg
Lime 1st 10 st
Aggula 5st 50 st
Socker 1,5dl 1,51it
Aggvita 3st 30 st
Vispgradde 2dl 2 lit
Till servering
Vispgradde 2,5dl 2,5 it
Hallon, farska 200¢g 2 kg

Lagg i gelatinblad i en skal med kallt vatten. Varm upp Mango-
puré. Krama ur gelatinblad och rér ner i varma mangopurén. Lat
svalna. Vispa aggulor och socker tills det blir [just och posigt.
Blanda ner mangosasen i en jamn strale.

Vispa dggvitorna till ett hart skum. Vispa dérefter gradden i en
annan skal. Blanda férst ner den vispade grédden och sist vénd
ner vispade dggvitan i mangoblandningen.

Lagg fromagen i en spritspase och spritsa ner i portionsglas.
Stall dem att stelna pa en sval plats.

Servera fromagen med lattvispad gradde och farska bar.

Grov patékonsistens: enligt recept.

Timbalkonsistens: enligt recept. Uteslut farska bar.
Gelékonsistens: enlig recept. Uteslut farska bar.

Flytande konsistens: Fruktsoppa, se MRS, anvand Mangopuré,
Findus 96008225. Servera med vispad gradde.

MRS= Matt Ratt & Sldtt.

Per portion
125g
Energi

280 kcal
Protein
49¢g




Valj Findus puréer - garanterat slaita!

* Puréerna ar garanterat slata for att passa aven till personer
med svar dysfagi.

* Ready to eat - (galler ej fisk- och kéttpuréer).
Gronsakspuréer har fatt 6kad upptinad hallbarhetstid fran 6h till 12h
och frukt- och barpuréer har fatt 6kad hallbarhetstid fran 6h till hela 24h.

* Puréerna ar losfrysta i 5 g/bit.
* Vierbjuder utbildningar, radgivning och recept till vara purékunder.

* Smidiga kartonger a 2 kg som ar enkla att stapla i frysen.
Findus Puréer som finns i recepten:

TR S

96015031 96014861 96012431
BROCCOLIPURE EKOLOGISK SPENATPURE SELLERIPURE

P

96012386 96008225 96012417
GROV GRONSAKSPURE MANGOPURE HALLONPURE

-

96008227 96008715 96012400
ARTPURE PARONPURE SVART VINBARSPURE

HrTA HeA VART PURECORTIMENT PA SPECIALFOODS.CE

Kontakta Findus Special Foods, om du har nagra fragor. Tfn 020-88 60 00
Prenumerera och fd recept, tips och information om nyheter samt inspirerande kampanjer
direkt i din inkorg. Anmal dig till vart Nyhetsbrev pa specialfoods.se/nyhetsbrev/

findusspecialfoods, specialfoods@se.findus.com, www.specialfoods.se

Findus,

$8861/Maj-21



