\%fd Tombaler!
FOR EN KONSISTENSANPASSAD KOST

MED MYCKET MATGLADJE

Timbalkonsistens serveras vid at- och svaljsvarigheter, [Eindus
mattliga till grava. Passande f6r dem som hamstrar mat

i kinderna eller dar maltiden tar lang tid. - Mjuk, slat, kort
och sammanhallande konsistens.




VILKEN TYP AV MAT ViLL DU SERVERA TiLL EN
PERSON Som BeHOVER TIMBALKONSISTENS?

AT Som kogrs 1 mYERN

Findus Timbaler

Ar mjuka, helt sldta och sammanhallande. Konsistensen ar “kort” alltsa ska inte vara

seg eller kletig och kan liknas med omelettkonsistens. De delas enkelt med en hand
med en gaffel eller sked och behdver inte tuggas utan ar sa mjuka att de kan med
hjalp av tungan pressas upp i gommen och sénderdelas.

Timbaler kan vara losningen
om man upplever nagot av

foljande problem:

» Ater under léngre tid &n normalt

» Mat samlas i kinderna

» Bitar av mat plockas eller spottas ut ur munnen
» Viss mat kan ej tuggas

» Hosta eller harklingar

v

Rosslig eller gurglig rost

v

Klumpkansla i halsen
Atandet tréttar

» Motoriska problem

~

Vid dessa problem informera sjukskéterska. For
utredning och ddrefter val av individuellt anpassad
konsistens ska kontakt tas med dietist eller logoped.

Var alltid uppmdrksam och forsiktig nér
ny konsistens introduceras!

Nar timbaler kan behovas:

» Personer med muskelsvaghet
» Personer med funktionshinder

» Personer med demens, neurologiska sjukdomar
ex. Parkinson, MS och ALSS

» Stroke

» Efter en operation i mun eller svalg
» Cancer

» Dalig tandstatus

» Skador och olyckor

) Infektioner




Per portion
95g
Energi
203 kcal
Protein
107¢g

Per portion
400g
Energi

599 kcal
Protein
264¢g

KRAMIG LAXMOUSSE
PA TIMBALTOAST
10 port 100 port

Laxtimbal med r6ksmak, Findus 96015515 240 g 2,4 kg

Smetana 1,5dl 1,5 lit
Senap 1T msk 1,5dl
Dill, Findus 96008493 10¢g 100¢g

Salt och peppar
Slat dggrora

Agg 15st 150 st
Mjolk/Vispgradde 2dl 2 lit
Salt och svartpeppar, finmald

Smor 100 g Tkg
Brodtimbal, Findus 96008767 200¢g 2 kg

Dill, torkad, finmald

Mosa tinad laxtimbal med en gaffel och blanda med smetana,
senap och dill. Smaka av med salt och peppar.

Slat dggrora

Vispa ihop dgg, mjolk/gradde, salt och peppar. Smalt smoret.
Hall i 4ggvispet och varm forsiktigt under omrorning. Aggréran
ska vara kramig nar den ar fardig. Alternativt hall smeten i ett
GN bleck. Tlllaga i ugn 100°C anga till smeten blir kramig.

Ta ut dggréran och rér om till en jamnt konsistens.

Lagg dggrora pa brédtimbalen och toppa med laxmousse.
Garnera med dill och eventuellt 6rtolja.

PYTT PA KORV & FALAFEL

10 port 100 port

Falafel timbal, Findus 96016938 700¢g 7 kg
Korvtimbal, Chorizo, Findus 96016820 700 g 7 kg
Broccolitimbal, Findus 96008603 200¢g 2 kg
Blandad gronsakstimbal, Findus 96008538 200 g 2 kg
Morotstimbal, Findus 96008515 200 ¢g 2 kg
Potatistimbal, egengjord, se MRS Tkg 10 kg
Sas/Dressing

Hp-sas 2 msk 3dl
Worcestersas 1 msk 1,5dl
Matolja 2 msk 3dl
Salt och peppar, finmald

Stekt agg

Agg 10st  100st
Mijalk 1dl 1lit

Thick & Easy™, Findus 96012898

Tina timbalerna och dela i lagom pyttstorlek. Varm i 100 %
anga, 100°C, ca 5-7 minuter under lock.

Sas/Dressing

Blanda ihop Hp-sas, Worcestersas, olja, salt och peppar till
en sas. Sla pa och vand runt sasen pa de varma timbalerna
och servera med stekt dgg.

Stekt agg

Kor kokat &gg i en matberedare med lite mjolk till en slat kon-
sistens. For en lite fastare konsistens, tillsatt Thick & Easy™.
Dela garna upp aggvita och dggula for sig innan ni kér den i
matberedaren fér att servera den som pa bilden.

TIPS! Hitta recept pa egengjord potatistimbal i kokboken Matt,
Ratt & Sldtt, eller ersdtt potatistimbalerna med mer grénsaks-
timbaler. Vill ni g6ra en vegetarisk pytt, ersdtt korvtimbal, Chorizo
med mer falafel timbal.

PALSTERNACKSBIFF MED PEPPARROTS-
OCH POTATISMOS & TIMBALSALLAD

10 port 100 port

Palsternacksbiffar

Palsternackspuré, Findus 96012419 800¢g
Potatismos, pulver 2dl
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 1dl
Gronsaksbuljong, pulver 1 msk
Pepparrotsvisp 1,5 msk
Agg 4 st

Thick & Easy™, Findus 96012898
Salt och peppar, finmalen

Timbalsallad

Morotstimbal, Findus 96008515 200¢g
Blomkalstimbal, Findus 96008668 200¢g
Broccolitimbal, Findus 96008603 200¢g
Vinagrett

Rapsolja 1dl
Vinager, vit 3 msk

Salladskrydda, mortlad
Salt och peppar, finmalen

Potatismos 1,5kg

8 kg
1,5 kg
400¢g

70g

2,25dl
40 st

2 kg
2 kg
2 kg

1lit
4,5dl

15kg

Palsternacksbiffar

Tina palsternackspuré och vispa i potatis-
mospulver, Berikning Majsvalling, buljong
och pepparrot. Smaka av med salt och pep-
par. Lat snabbt sjuda upp, dra fran plattan
och vispa i aggen. Spritsa till lagom stora
biffar. Tack med lock eller folie och satt in i
ugn 100°C anga ca 20 minuter.

Tips! Vill man ha smeten lite fastare,
vispa i lite Thick & Easy™.

Timbalsallad

Blanda ihop alla ingredienserna till
vinagretten. Riv halvfrusna timbaler och
blanda med vinagretten.

Servera biffarna med potatismos och
timbalsallad.

Per portion

400¢g
Energi

348 kcal

Protein
96¢g



SMORGASTARTA MED RAKOR OCH ARTER

12 port 100 port

Botten/mellanlager
Pannkaksplatt, timbal, Findus 96008667 30 st

Fyllning 1

Gelatinblad 16g
Fisk- och rakpuré, MSC, Findus 96012413 500 g
Tomatpuré 2 msk
Senap 2 msk
Dill, torkad, finmald 1,5 tsk
Graddfil 5dl
Salt

Fyllning 2

Gelatinblad 16g
Artpuré, Findus 96008227 500¢g
Graddfil 5dl
Gronsaksbuljong koncentrerad 1 msk

Salt och svartpeppar, finmald

Majonnas 2dl
Créme Fraiche 0,5dl
Till garnering

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

S kg

160 g
5kg
3dl
3dl
x dl
5 lit

160 g
5kg
5 lit

1,5dl

2 lit
5dl

250 g
500¢g
750 g

Botten/mellanlager

Riv halvtinade pannkaksplattar pa ett rivjarn. Pressa 1/3 del av de
rivna plattarna till varje lager i en plastad form med bl6ta hander.
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, tomat-
puré, senap och dillkrydda. Tillsatt gelatinbladen sa de smalter.
Ta av plattan och ror i graddfil. Smaksatt med salt.

Fyllning 2

Lagg gelatinbladen i kallt vatten. Varm Artpuré och gronsaksbul-
jong. Tillsatt gelatinbladen sa de smalter. Ta av plattan och ror i
graddfil. Smaksatt.

Montering

Bred pa med fyllning 1 pa den forsta botten, lagg sedan pa nasta
lager och forts&tt bred pa fyllning 2. Avsluta med sista lagret och
satt i kyl ca 3-4 timmar.

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

Per portion
400¢g
Energi

334 kcal
Protein
16g

Per portion
400¢g
Energi

479 kcal
Protein
193g

TIMBALGRYTA MED KOKOS OCH GRON CURRY

10 port
Kokosmijolk 1lit
Berikning Majsvalling, Findus 96013897 1dl
Gron Currypasta 2 msk
Ristimbal, Findus 96008641 10 st
Morotstimbal, Findus 96008515 20 st
Blandad gronsakstimbal, Findus 96008538 10 st
Gron Bontimbal, Findus 96008708 20 st
Majstimbal, Findus 96008701 50 st
Kvarg 800¢g
Ingefara, finmald
MOROTSKAKA
PA BRODTIMBAL

10 port
Brodtimbal, Findus 96008767 6 st
Frosting
Smar, rumstempererat 50g
Farskost 100 g
Florsocker 2dl
Pressad lime
Morotstimbal, Findus 96008515 3st

100 port
10 lit
350¢g
3dl

4 kg

4 kg

4 kg

3 kg
3,5kg

8 kg

100 port
2,4 kg

500¢g
Tkg
2 lit

600 g

Tina Brédtimbalerna och dela varje timbal i 3 bitar.

Frosting

Blanda ingredienserna till frostingen och lagg smeten i en

spritser.

Spritsa en klick pa varje brédtimbalbit. Riv sedan fryst
morotstimbal i langa strimlor och stré éver frostingen.

Varm timbalerna enligt anvisningen pa férpackningen.

Hetta upp kokosmijolk, currypasta och Berikning Majsvalling.
Strimla grénsakstimbalerna och ldgg nagra i botten pa en djup
tallrik - hall 6ver sasen och toppa med resten av timbalerna.

Servera med Ristimbal och en klick kvarg smaksatt med
ingefara.

Tips! Pressa ristimbalen genom potatispressen eller dela i bitar.

Per portion
50¢g
Energi
296 kcal
Protein
55E




TIPS HUR DU KAN CERVERA T1PC HUR DU PIFEAR TILL YTAN
TIMGAL 1| OLIKA FORMER

Vacker stekyta:

Fisktimbal skirs i Pensla med sockerkul6r
» skivor som paté utroért i lite vatten.

» rektangel som fiskgraténg

» “trekanter” eller ovala som panerad fisk
» bitar till soppa

» térningar till gryta Kryddig yta: Om du vill lyfta smaken
Stro 6ver finmalda ytterligare: Tillsatt Tabasco,

torkade kryddor. balsamvinager, chilipulver,
cayennepeppatr, fond, grillolja
eller marinad.
Vacker grov stekyta/panering:
Pensla med sockerkul6r utrort
i lite vatten och stro 6ver

finmalda torkade kryddor.

Kottimbal skars i
» skivor som stek mm.

» tarningar till grytor, gulasch mm.
» bitar till soppa
» strimlor till stroganoff

Obs! GI6m inte att du
kan tillsatta extra naring
i dina maltider med
Berikning Majsvalling
Art nr. 96013897




Finger food
- ett maltidskoncept!

Manga personer som lider av demens har svarighet att hantera bestick och
formaga att dta pa egen hand. Risken &r att de ater for lite med viktminskning
och undernaring som féljd. Genom att servera mat som kan dtas med handerna
sk finger food, kan man majliggora for denna malgrupp att kunna ata sjalv,
nagot som &r viktigt for att kdnna vardighet och valbefinnande.

Studier om finger food Findus Timbaler

Finger food ar ett relativt nytt begrepp inom Findus Special Foods har i mer &an 40 ar arbetat
sjukvarden men det finns redan flera studier med utveckling av konsistensanpassd mat for
som visar att finger food har betydelse for personer med at- och svéljsvarigheter och har
dementsjukas matlust, och fér andra personer ett brett sortiment av fardiga timbaler som &r
med motoriska svarigheter. utmarkta att servera som finger food.

Det som lyfts fram ar att fingeratande ger Timbalerna ar praktiskt 16sfrysta, naringstata
sjalvstandighet och kan stimulera patienter att och har en slat konsistens som &r baserad pa
ata sjalv. De som ater med fingrarna upplever finpasserade ravaror och kan dessutom &tas
dven mindre stress da de kan dta i sin egen takt  direkt efter att de tinats. Findus Timbaler
istallet for att behdva matas av assisterande kladdar ej och ar enkla att fora till munnen
personal. med hjalp av hdnderna.

TIPS £ TRIX KRING FINGER FO0D

Att tinka pa nar du ska géra finger food
till dina matgaster:

Form: Finger food ska vara enkel att plocka upp med fingrarna och behéver ha former som &r greppbara.
Alltsa behdver de en viss hojd for att kunna vara greppvanliga. Tank t.ex. pommes frites, tartbitar, boulet-
ter och halvmanar. Avlanga bitar ar att féredra for att kunna doppa i sas.

Yta: Det &r inte bara formen som avgér om man kan greppa och halla en bit mat med fingrarna, utan dven
ytan som inte far vara for kladdig eller hal for att halla. Daremot ska de inte heller vara for torra da det kan
vara svart att tugga och svalja for personer med dysfagi (at- och svaljsvarigheter).

Konsistens: Beroende pa matgédstens problematik kan du behéva anpassa dven konsistensen pa maten
fran hel konsistens till grov paté eller timbalkonsistens.

Sas/Dipp: Sasen eller dippen &r en viktig del ndr man serverar finger food. Den gér maten enklare att
svalja och kan berikas, vilket ger maltiden extra naring och &r bra fér dem som &ter sma portioner.

N&r man tanker finger food &r det |att att man koncentrerar sig pa det praktiska sa att det &r 1att fér mat-
gasten att fa i sig maten. Men att maten smakar gott, ser god ut och innehaller ratt méngd néringsvérde ar
sjalvklart ocksa viktigt for att matgasten ska ma bra.

Tina
&
servera!

Findus Timbaler
kan atas
direkt.



Brett utbud av produkter. Cirka 70 st timbaler, puréer,
grova patéer, berikning och fértjockningsmedel.

Utbildningar for vard- och kdkspersonal.

Radgivning dagligen till vara kunder.

Informationsmaterial fér vard, kokspersonal och privatpersoner.
Kokbok med ca 300st recept.

Ett 20-tal receptbroschyrer.

Anpassar kundernas menyer efter nskemal.

Findus

Bes6k garna var webbaserade utbildning matviddysfagi.luvit.se
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 f6lj oss pa insta findusspecialfoods
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