.
Per portion
Energi
602 kcal
Protein

Broccoli och ostsoppa

10 port

Broccoli och ostoppa a2, 5dl

1st Gul I6k

1st Vitloksklyfta

2 msk Rapsolja

1kg Broccolipuré, Findus 96012414
5 dl Mjélk

5dl Vispgradde

2 msk Groénsaksbuljong, koncentrerad
500 g Ost, riven eller ostcreme
Salt och peppar, finmald
Majsstarkelse

Topping
300 g Krutonger

Stek finhackad |5k och vitlék I4tt i olja. _
Tillsatt broccolipuré, mjélk, gradde och gronsaksbuljongs =
Koka upp och ror i ost tills det smalter och redav med
majsstarkelse. Smaka av med salt och peppa

Toppa med krutonger.

Grov patékonsistens: Se ovan. : ’

Timbalkonsistens: Se ovan. Ersatt 16k och vitlok med 16k och
vitlokspulver och krutonger med Brédtimbal, Findus 96008767
Gelékonsistens: Se timbalkonsistens. Fortjocka med Thick & Easy™,
Findus 96012898. Uteslut topping. Servera med geléad smérgas, se MR ,}
Flytande konsistens: Se timbalkonsistens. Ersatt topping med klick 2
créme fraiche. f

MRS=Matt Ratt & Slatt.




Per portion

Energi
536 kcal

Protein

- Ready to eat (utom kott- & fiskpuréer).
Alla gronsaks-, frukt- och barpuréer

ar varmebehandlade och kan tinas och
serveras. Nar de ar upptinade ska de

6ER DIG QNABBT & 60TT forvaras i kylskap och konsumeras inom
PECULTAT 1 KOKET!

ca 6 timmar.

- utan fargamnen, sétningsmedel eller
andra smaksattningar.

BOED

Findus var forst i Sverige med att producera Ansjovislada
puréer. Darfor har vi lang erfarenhet och

hog kvalité pa vara puréer som ar:

- forpackade i kartonger som ar smidiga

att stapla i frysen. 10 port

800 g Torskpuré, MSC, Findus 96012420

_ ‘A LA = 4 800 g Omelett- och timbalbas, Findus 96008415
sparar tid i koket. Med grorlsakspureer 100 & Ao, hackad

slipper man arbetsmoment sa som att Salt, svartpeppar, finmald

o flo . 500 g Potatis, kokt, tarnad
skala, skélja och ansa grénsakerna, som 8 ot oI e

Tina puré och omelett- och timbalbas
tillsammans. Blanda och tillsatt ansjovis.
Smaksatt. Varva puréblandning och potatis i
val smorda bleck eller formar. Gradda.
Konvektionsugn 175°C, ca Ttimme.

Grov patékonsistens: Se ovan.

Timbalkonsistens: Se ovan. Ersatt tarnad potatis med
pressad potatis. Tack formen med lock eller folie. Ersatt
dill med torkad, finmald dill och Broccolibuketter med

- garanterat slata

- |6sfrysta - enkelt att ta fram sa mycket Broccolitimbal, Findus 96008603,

5 - . . Sas o
o o g t ex tldSkravande Orda rtskocka. “ e Sas Gelékonsistens: Ansjovismousse, sid MRS.
man behover och ska par dérmed Inget J ;gg Z f/;i::;s Blanda ingredienserna till s&sen. Servera med tjock sds, potatismos och broccolipuré/
matSVin n. . . , 3 @ Dill, Findus 96008493 Servera ansjovislada med graddfilsas, broccoli a5 Bl . .
Du h|ttar he|a Fmdus pu resortiment pa . ' samt dekorera med dill. FIyt'anfie kon5|§tens: Fisksoppa smaks?tt med.
. o o q 750 g Broccolibuketter, Findus 96008187 ansjovisspad, sid MRS. Servera med créme fraiche.
- glorda parena ravaror. SpeCIa|f00dS.Se Farsk dill som garnityr 18 portioner &r lagom i ett GN 1/1100 mm. MRS=Meitt Ratt & Sléitt.
-, / -
CMAKRIKA MALTIDER MED FINDUS PUREER Q- orsk med spaps
L] ° f
och potatismos - S
10 port

1,2 kg Torskfilé, MSC, Findus 96013080
1st Citron, pressad
Salt, peppar, finmald

. Protein
34,2g

T

e

Laxterrin med kramig drtsas |

10 port Per porti.on
‘ Energi 1st Gul ok
Laxterrin 533 kcal

1st Vitloksklyfta

2 msk Rapsolja

1kg Gron Sparrispuré, Findus 96008363
5 dI Creme Fraiche

2 msk Fiskfond ;
1krm Muskotnét, malen [ A8
Majsstarkelse <
Salt, peppar, finmald

300 g Lax- och fiskpuré, Findus 96012311

300 g Omelett- och timbalbas, Findus 96008415
1,5 msk Hummerfond

8 g Basilika, torkad, finmald

11 g Thick & Easy™, Findus 96012898

0,5 tsk Citronsaft

0,5 krm Tabasco

Salt, peppar, finmald

Protein

WAL B

1kg Potatismos

Kramig artsas = 200 g Ost, riven

600 g Artpuré, Findus 96008227

300 g Matfett

4 dl Vatten

125 g Parmesanost, fint riven

100 g Berikning Majsvalling, Findus 96013897
100 g Matfett

Salt, peppar, finmald

L

Lagg torsken i ett bleck. Pressa citronen Gver,
salta och peppra.

Skala och hacka 16k och vitlok. Fras i olja och
sl& pa puré. Koka upp med créme fraiche,
fiskfond och muskot. Red av och smaka av
med salt och peppar.

Spritsa potatismos runt blecket/formen och
hall pa sparrissasen. Stré pa ost och s&tt i ugn
180°C ca 25 minuter.

O

Laxterrin

Tina puré och omelett- och timbalbas tillsammans.
Blanda med 6vriga ingredienser. Smaksatt. Hall smeten
i smorda formar eller bleck. Téack med lock eller folie.
Forvarm ugnen. Tillagai100° Cica1tim. Grov patékonsistens: Se ovan.

Timbalkonsistens: Se ovan.

Gelékonsistens: Fiskgelé, se MRS. Servera med tjock sas,
fortjocka med Thick & Easy™, Findus 96012898

Flytande konsistens: Fisksoppa, se MRS. Servera med en
klick artsas (se gelékonsistens).

Grov patékonsistens: Se ovan.

Timbalkonsistens: Se ovan. Ersatt torskfilé med Torsktimbal,
Findus 96008489. Ersatt |6k och vitlok i sasen med |6k och vitloks-
pulver samt ersatt ost med ostcréeme.

Gelékonsistens: Fiskgelé, se MRS. Servera med sas (se timbal-
konsistens), fértjocka sasen med Thick & Easy™, Findus 96012898.

Kramig drtsas

Blanda puré, matfett och vatten. Koka upp. Tillsatt osten
och lat smaélta under omrérning. Tillsatt berikning och
matfett. Hetta upp och smaksatt.

Flytande konsistens: Fisksoppa, se MRS. Servera med en klick sas
(se gelékonsistens).
MRS= Maitt Ratt & Sldtt.

Servera laxterrin med pressad potatis och &rtsas.

MRS= Matt Rdtt & Sldtt.



Lyxig Paronkaka

,,,

10 port Energi
Lyxig Paronkakaa80g 374 kcal
Protein

150 g Paronpuré, Findus 96008715 (tinad)
50 g Paronpuré, Findus 96008715 (otinad)
100 g Smor

2 dI Socker

2 st Agg

3 dl Vetemijol

1tsk Bakpulver

100 g Mandelmassa, riven

/

Topping

0,5 st Citronskal, rivet
0,5 krm Ingefara, malen
1,67 msk Strésocker
2,25 dl Vispgradde

Lyxig Paronkaka

Vispa smor och socker pordst. Tillsatt dggen, ett i
taget. Blanda mjol och bakpulver. Rér ner mjélbland-
ningen i dggvispet och tillsatt den tinade purén.

Hall smeten i smorda och bréade bleck eller formar.

Tips! Man kan dven blanda
ner mandelmassan i kakan.

Tryck i otinad puré. Stré pa mandelmassan. Y L GG 5 O, ‘

Timbalkonsistens: Se ovan. Uteslut mandelmassa.
Gelékonsistens: Se ovan. Uteslut mandelmassa.
Topping Geléa paronkaka, se MRS.

Blanda ingredienserna till toppingen och stré dver Flytande konsistens: Paronsoppa, se MRS. Servera
den varma kakan. Servera med vispad gradde. med vispad gradde smaksatt med mandelessens.

Gradda i konvektionsugn 175°C, ca 15 min.

20 portioner ar lagom i ett GN 1/165 mm MRS=Matt Ratt & Sldtt.

Fruktmousse CJ@)+

10 port Tina puré och blanda med ovispad gradde. $i::‘|;:|akt::soi::;t:nssé cs)iac;van.
Fruktmousse a1,5 dl Blanda i socker, tillsatt Thick & Easy™. Lat sta Gelékonsi . S. .

750 g Jordgubbspuré, Findus 96012397 10 minuter for fastare konsistens. Portionera. e on5|sten.s. = Ovalls

5dl Vispgrédde Flytande konsistens: Fruktsoppa, se MRS.
1dl Socker Servera moussen med en klick vaniljsds samt en fruktsas Servera med en klick vaniljsas.

1,75 dI Thick & Easy™, Findus 96012898 gjord pa jordgubbspuré sétat med florsocker. Fértjocka MRS=Miitt Réitt & Slatt.

eventuellt med Thick & Easy™.

Tips! Byt ut jordgubbspurén mot andra fruktpuréer
och varva med olika sorters fruktmousse.

Per portion

Energi
300 kcal
Protein
158

HeLA FINDUS PURégﬂkﬂMENT Kontakta Findus Special Foods, om du har néagra fragor. Tel 020-88 60 00
ialfoods@se.findus.com www.specialfoods.se
FINNS PA SPECIALFOODS.SE e
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