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L Energi , » s g , O 10 portioner
2 147 kc.al \ C1 BV i ’ Mandelfyllning
- \ Pratein 1 N 4 150 g Potatis, kokt
\ ] ? v 1,5 msk Florsocker
& , ry ! *_ .. 0,5dlVispgradde
LY c » i Bittermandelessense nagra droppar
~
. » ? ( r ' " % ' 3dlVispgradde
- S ] Tt 1,5 msk Florsocker
L]

' 13 st Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667
*sFlorsocker

Koka potatisval. Pressa genom potatispress eller tryck ut
potatisen genom en sil. R6r ner ovisppad gradde till lagom
konsistens och smaksatt med bittermandelolja.

" Vispa gradde och smaksitt med florsocker. Bred ut/
spritsa lite av mandelfyllningen pa 10 st pannkaksplattar,
‘W Ispritsa gradden Gver. Skar trekanter av resterande-plattar
och lagg pa som lock. : )
. * ‘Pudra med lite florso

Tips! Vid jultider gar det utmdrkt att tillsdtta
saffran i grdadden och garnera med kanel.
Se receptet pa specialfoods.se

FLER RecePT OCH HELA VART SORTIMENT
HITTAR DU PA SPECIALFOODS.CE

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

Missa inte vart Nyhetsbrev samt folj oss pa () findusspecialfoods
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Pannkaksplatt,

timbal

Var mjuka, helt slata Pannkaksplatt, timbal
vager 30 gram, ar naringstat och baserad
pa traditionella ravaror. Det &r en liten och
mangsidig timbal som passar utmarkt som
bas till saval matratter som desserter och
bakelser. Timbalen ar ready to eat vilket

betyder att den kan tinas och serveras direkt.

Har ger vi tips pa 8 enkla och goda recept.

Per portion
Energi
242 kcal
Protein
79g

03[ +++]
AX- & BROCCOLIPA)

10 portioner

Botten
15 st Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667

Fyllnine
6 st Laxtimbal med réksmak, Findus 96008750
180 g Tomattimbal, Findus 96008771
400 g Broccolipuré, Findus 96012414
100 g Adelost, gronmogelost
Thick & Easy™, Findus 96012898
4 st Agg
4 dl Vispgradde
alt, peppar, finmald

4

Botten

Tina pannkaksplattarna och riv pa ett rivjarn.
Pressa till en botten med bléta hander i en plastad
pajform.

Fyllning ’

Varm puré och vispa ner ddelost. Blanda eventuellt
i lite Thick & Easy™ for tjockare konsistens. Bred ut
pa pajbotten. Vispa dgg och vispgradde.Smaka av
med salt och peppar.

Placera skivad laxtimbal och tomattimbal i

~ pajformen och héll pa dggstanning. Plasta

att i ugn 100°C anga ca 35-40 minuter,

Tips! Servera med en kall sas och
en liten sallad av olika timbaler.

SMORGASTARTA @

X

12 portioner

Botten/mellanlager
30 st Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667

FyllninG 1

16 g Gelatinblad

500 g Fisk- och rakpuré, MSC, Findus 96012413
2 msk Tomatpuré

2 msk Senap

1,5 tsk Dill, torkad, finmald

5 dl Graddfil

Salt

FyllninG 2

16 g Gelatinblad

500 g Artpuré, Findus 96012413

5 dI Graddfil

1 msk Grénsaksbuljong koncentrerad
Salt och svartpeppar, finmald

200 g Majonnas
50 g Créme Fraiche

Till garnering

25 g Majstimbal, Findus 96008701
50 g Arttimbal, Findus 96008627
75 g Tomattimbal, Findus 96008771

Botten/mellanlager

Tina pannkaksplattarna och riv dem sedan pa ett rivjarn. Pressa 1/3 del av de rivna
plattarna till varje lager i en plastad form med bléta hdnder. Lagg plast mellan varje
lager i formen for att skilja dem at. Satt in formen med de 3 lagrena i frysen for
enklare hantering vid montering.

Fyllning 1

Lagg gelatinbladen i kallt vatten. Varm Fisk- och rakpuré, tomatpuré, senap och
dillkrydda. Tillsatt gelatinbladen sa de smélter. Ta av plattan och ror i graddfil.
Smaksatt med salt.

Fyllning 2
Lagg gelatinbladen i kallt vatten. Varm Artpuré och grénsaksbuljong.
Tillsatt gelatinbladen sa de smaélter. Ta av plattan och ror i graddfil. Smaksétt.

Montering
Bred pa med fyllning 1 pa den férsta botten, ldgg sedan pa nésta lager och fortsatt
bred pa fyllning 2. Avsluta med sista lagret och satt i kyl ca 3-4 timmar.

Blanda majonndas och créme fraiche. Bred runt om tartan och avsluta med att
garnera med de tinade olika timbalerna.

w

Per portion
Energi
642 kcal
Protein
18,2g

PIZZA

10 portioner

Botten
1,2 kg Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667

Fyllning

500 g Stekt flasktimbal, Findus 96008680
500 g Tomatsas

70 g Parmesanost, finriven

Pizzakrydda, stott, finmald

Strimla Stekt tinad flasktimbal. Blanda tomatsas och
ost. Bre 6ver timbalen. Fordela flaskstrimlorna och
stro Gver kryddor.

Vérm i bleck under lock 100% anga, 100°C
i ca 7-8 minuter.

VAFFLA MED )
HALLON & KVARGGRADDE

10 portioner

30 st Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667

Hallonsas/sylt

300 g Hallonpuré, Findus 960012417
0,5 dl Socker

1msk Thick & Easy™, Findus 96012898

Kvarggradde
2,5dl Vispgradde
100 g Kvarg

1dl Florsocker

Hallonsas/sylt

Varm hallonpuré och rér ner socker. Dra av plattan och vispa

i Thick & Easy™.

Kvarggradde

Vispa gradde och kvarg till 6nskad konsistens. Smaksatt med
florsocker. Satt vaffeljarnet pa svag varme. Pensla tinade timbaler

med smalt smér och lagg i vaffeljarnet nagra minuter.

Servera pannkaksvafflan med hallonsylt och kvarggrédde.

Per portion
Energi
333 kcal
Protein
16g

Per portion
Energi
151 kcal

Protein
23g



PANNKAKSPLATTBAKELSE
MED BANANKRAM & @OEDE
HALLONSAS | ey

10 portioner

Per portion
Energi
204 kcal
Protein
69¢g

600 g Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667

Banankrdam

1st Banan

100 g Kvarg

0,25 dl Florsocker

0,5 st Lime, pressad

50 g Berikning Majsvalling, Findus 96013897

Hallonsas

300 g Hallonpuré, Findus 96012417
0,5 dl Florsocker

Thick & Easy™, Findus 96012898

Vérm timbalerna i bleck under lock 100% anga, 100°C
enligt anvisning pa férpackningen.

Banankrdam
Mosa bananerna fint och blanda med kvarg, florsocker,
berinkning och pressad lime.

Hallonsas

Tina Hallonpuré och blanda med florsocker. Tillsatt Thick
& Easy™ till 6nskad konsistens. Bygg ihop till en bakelse
och servera med hallonsasen.

PANNKAKSPLATT MED

SVART VINBARSKVARG

Prztzm 10 portioner

Svart vinbarskvarg

150 g Svart vinbarspuré, Findus 96012400
1dl Vispgradde

100 g Kvarg

3 msk Florsocker

4 msk Thick & Easy™, Findus 96012898

10 st Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667

100 g Creme Fraiche
Florsocker

Svart vinbarskvarg
Tina puré och blanda med gradde (ovispad) och kvarg. Rér ner socker
och smaka av. Blanda i Thick & Easy™. Lat sta i 10 minuter for en
fastare konsistens. Spritsa en klick svart vinbarskvarg pa tinad
Tips! Servera varm eller tinad med en extra klick sétad creme fraiche. pannkaksplatt innan servering.

"

PANNKAKSPLATT MED : 4. Per portion

Energi
SMAK AV KANELBULLE g =
10 portioner R i
450 g Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667

150 g Smor
1dl Florsocker
1,5 msk Kanel

Kanel och florsocker att str6 6ver
Blanda smor, florsocker och kanel till en jamn smet och bred

mellan 3 st tinade pannkaksplattar. Dela pa mitten och stro
over lite kanel och florsocker.




