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Vara Fisk och Kottpuréer bestar av finpasserade, slata och okryddade ravaror utan fargamnen
och konserveringsmedel, vilket gér dem bekvama och sakra att hantera i kdket. Puréerna ar
varmebehandlade och praktiskt [6sfrysta i kartongen.
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Energi och protein anges per portion
vid varje recept.
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Laga egna timbaler

med Fisk och Kottpuréer

Du kan enkelt laga egna timbaler med vara Fisk och
Koéttpuréer som bas. Har nedan har vi tagit fram fem

enkla och goda recept som passar bra till veckans matsedel.

| recepten har vi valt olika silikonformar att baka timbalerna

i for att fa en fin form men det gar lika bra att anvanda mindre

black eller formar att halla smeten i.

Portionsstorleken varierar pa de olika recepten da timbalsmeten

ar anpassad till att fylla de olika silikonformarna.

Per portion
Energi

420 keal

Protein

nirS/

FRYS TIMBALERNA |
CILIKONFORMEN INNAN
DE PLOCKAS UT FOR ATT
HALLA FoRMeEN
GATTRE.

VARM DE FRYSTA "\,
TIMGALERNA PA 100%

ANGA 1 CA 15 minuTER
INNAN SERVERING.

KOKT KORVTIMBAL )
MED POTATISMOS OCH GURKKRAM

8 port

Korvtimbal

200 g Skinkpuré, Findus 96008186
100 g Oxpuré, Findus 96008183
0,5 dl Matolja

0,5 dI Vatten

2 st Agg

0,5 tsk Lokpulver

1 msk Kalvfond

2 krm Liquid smoke rékarom

2 krm Rodbetspulver

Thick & Easy™, Findus 96012898

Morotssallad

320 g Morotstimbal, Findus 96008515
0,5 dl Rapsolja

2 msk Vitvinsvinager

2 tsk Pizzakrydda, mortlad

1kg Potatismos, slatt

Gurkkram

2 dI Creme fraiche

250 g Kvarg

300 g Inlagd gurktimbal, Findus 96008770
2 tsk Pizzakrydda, finmortlad

1,5 msk Senap

Salt och svartpeppar, finmalen

Korvtimbal

Blanda tinade puréer med 6vriga ingredienser. Fyll oljad
silikonform och tack med lock i ugn 100% anga, 100°C
ca 30 minuter.

Morotssallad
Riv morotstimbalerna pa rivjarn och blanda med olja och
vinager. Mortla kryddorna och blanda i.

Gurkkram

Blanda créme fraiche och kvarg med riven Inlagd gurk-
timbal och smaksatt med finmortlad pizzakrydda, senap,
salt och peppar.

Servera korvtimbalen med potatismos, morotssallad,
gurkkrdm och ketchup.

Per portion
Energi
727 kcal

Protein
269g

Per portion

Energi
531 kcal
Protein

POCHERAD FISKTIMBAL
MED VITVINSSAS OCH ARTOR

4 port

Fisktimbal

300 g Torskpuré, MSC, Findus 96012420
0,5 dl Matolja

0,5 dl Vispgradde

2 st Agg

1 msk Fiskfond

1dl Thick & Easy, Findus 96012898

Salt och peppar, finmald

Vitvinssas a1dl

0,5 dI Vitt vin el. matlagningsvin

2 dI Vispgradde

2 dlI Vatten

100 g Berikning Majsvalling, Findus 96012868
Majsstéarkelse

Salt och peppar, finmald

112 g Arttimbal (12 st), Findus 96008627
400 g Potatismos, slatt

Blanda tinad Torskpuré med 6vriga ingredienser. Fyll
oljad silikonform och s&tt pa lock. S&tt i ugn 100% anga,
100°C i ca 30 minuter.

Vitvinssas

Koka upp vitt vin och gradde. Vispa ner Berikning Majs-
vélling och red eventuellt av med majsstarkelse.

Lat sjuda 10 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Tillaga Arttimbalerna under lock 100% &nga, 100°C
ca 6-8 minuter.

Servera med potatismos.

GRILLAD KYCKLINGTIMBAL
MED BBQ-SAS OCH MAJSSPETT

8 port

Kycklingtimbal

300 g Kycklingpuré, Findus 96012401
0,5 dl Matolja

0,5 dl Vispgradde

2 st Agg

1tsk Lokpulver

1 msk Kycklingfond

1dl Thick & Easy™, Findus 96012898
1tsk Grillkrydda, mortlad

1tsk Salt

BBQ-sas a1dl

400 g BBQ Sauce Hickory

3 msk Tomatpuré

3dl Vatten

Majsstarkelse

Salt och peppar, finmalen
Maijsspett

0,5 dl Majonnés

30 g Parmesanpulver

210 g Majstimbal, Findus 96008701

Pommes frites

2 st Aggula

800 g Potatismos
50 g Smor, smalt
Grillkrydda, mortlad

Kycklingtimbal

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

30 minuter.

BBQ-sas
Koka ihop ingredienserna till sasen och red av med majs-
starkelse. Smaka av med salt och peppar.

Majsspett

Blanda ihop majonnas och parmesanpulver. Tra tinade Majs-
timbaler pa tréspett och rulla dem i majonnasblandningen.

Pommes frites

Blanda i aggulor i potatismoset. Lagg kokt potatismos i en plas-
tad lag form och stéll i kyl. Skér den kylda potatismosen i stavar.
Vand dem i smélt smor och rulla i grillkrydda. Varm dem i 100%

anga, 100°C i ca 10 minuter.

STEKT KOTTIMBAL
MED PEPPARSAS

6 port

Kéttimbal

200 g Oxpuré, Findus 96008183
100 g Kalvpuré, Findus 96008588
0,5 dl Matolja

0,5 dl Vatten

2 st Agg

1 msk Kalvfond

15 g Lokpulver

1tsk Soja

Colloritsoja

Salt och svartpeppar, finmalen
1dl Thick & Easy™, Findus 96012898

Pepparsas a1dl

0,5 tsk Lokpulver

0,75 tsk Svartpeppar, finmalen
2 msk Matolja

4 dl Gradde

2 dl Vatten

2,5 msk Kalvfond

75 g Berikning Majsvalling, Findus 96012868
Majsstérkelse

Salt

Colloritsoja

Potatiskroketter

1st Aggula

600 g Potatismos
Smor, smalt
Pizzakrydda, mortlad
Grillkrydda, mortlad

240 g Broccolitimbal, Findus 96008603
84 g Tomattimbal, Findus 96008771
Svartvinbéarsgelé

Kéttimbal
Blanda tinade puréer med 6vriga ingredienser. Hall i oljad
form. Satt pa lock i ugn 100 % anga 100°C ca 30 minuter.

Pepparsas
Bryn l6kpulver och svartpeppar snabbt i oljan. Tills&tt

gradde, vatten, kalvfond och vispa ner Berikning Majsvalling.
Red av till 6nskad konsistens och smaka av med salt. Tillsatt

colloritsoja for 6nskad farg.

Potatiskroketter
Blanda i aggulan i potatismoset och stall i kylen. Rulla kall

potatismos till lagom stora kroketter. Vand dem i smalt smor

och krydda dem med finmortlade kryddor. Varm i ugn
100 % anga, 100°C ca 15 minuter.

Tina Tomattimbalerna och véarm Broccolitimbalerna under
lock 100% anga, 100°C ca 12-15 minuter.

PANNKAKSPLATTBAKELSE
MED BANANKRAM OCH
HALLONSAS

10 port
600 g Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667

Banankram

1st Banan

100 g Kvarg

0,25 dl Florsocker

0,5 st Lime, pressad

50 g Berikning Majsvalling, Findus 96012868

Hallonsas

300 g Hallonpuré, Findus 96012417
0,5 dl Florsocker

Thick & Easy™, Findus 96012898

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

Banankram
Mosa bananerna fint och blanda med kvarg, florsocker,
Berikning Majsvalling 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.

Per portion
Energi
781 kcal

Protein
24,1g

Per portion
Energi
194 kcal
Protein
69g




Nu blir vara timbaler annu godare och finare!

Upplev skillnaden!

For att forbattra smak och konsistens
pa vara timbaler pagar just nu ett
renoveringsarbete av sortimentet.
Forst ut ar kyckling, broccoli och bréd-
timbalen samt pannkaksplatt, timbal.
Vi lovar att ni bade kommer se och
kanna skillnaden pa vara timbaler
framover.

Vissa timbaler kommer dven fa nytt

utseende eller vikt for att efterlikna de
ursprunliga ravarorna mer eller for att
skapa storra variation pa tallriken som

t ex Broccolitimbal som fortsattningsvis

kommer vdga 20 g/st och Ristimbal
som minskar i vikt till 40 g/st.

Findus Fisk- och kéttimbaler

96008489 Torsktimbal, MSC
96008646 Lax- och fisktimbal
96008750 Laxtimbal med roksmak
96008623 Farsbullstimbal
96008669 Jarptimbal med kalvkott
96008470 Korvtimbal
96008495 Kycklingtimbal
96008581 Oxtimbal
96008568 Skinktimbal med
roksmak
96008716 Skinktimbal, stekt
96008680 Stekt flask timbal
96008622 Timbalgrytbitar, oxkott
96008741 Timbalgrytbitar, flaskkott
96008717 Timbalgrytbitar kyckling

Findus Gronsakstimbaler

96008538
96008668
96008603
96008708
96008770
96008701
96008515
96008771
96008627

Blandad gronsakstimbal
Blomkalstimbal
Broccolitimbal

Gron bontimbal

Inlagd gurktimbal
Majstimbal
Morotstimbal
Tomattimbal

Arttimbal

Ovriga Findus timbaler

96008767 Brodtimbal
96008667 Pannkaksplatt, timbal
96008641 Ristimbal

..........................................

2,52 kg (cab63x40¢g)

2,52 kg (ca31x80g)
2,52 kg (cab63x40¢g)
2,52 kg (ca252x10¢g)
2,52 kg (ca84x30¢g)

2,5kg (ca50x50¢g)
2,52 kg (cab63x40¢g)
2,52 kg (cab63x40¢g)

2,52 kg (cab63x40¢g)
2,52 kg (cab63x40¢g)
2,2kg (ca88x25¢g)
3kg(a300x10g)
3kg(a300x10g)
3kg(a300x10g)

2,52 kg (cab63x40g)
2,52kg (ca63x40g)
2,52 kg (ca126 x20 g)
21kg (ca93 x 20-25g)
2,52 kg (ca504x5g)
2,52 kg (ca360x7g)
2,52 kg (ca126 x20 g)
2,52 kg (ca360x7g)
2,52 kg (ca360x7g)

2,52 kg (ca63x40g)
2,4 kg (ca80x30¢g)
2,8kg(cab6x40g)

...........................



