Special
Foods

Per portion
Energi
420 kcal
Protein
15,29

Mustiga och smakrika

SOPPRECEPT
med puréer!

Selleri- och palsternackssoppa med rakkroppkaka

10 port
Selleri- och palsternackssoppa az25dl
Hénsbuljong, fardig 1,2 lit
Vitt vin 4dl
Selleripuré, Findus 3723 300g
Palsternackspuré, Findus 3749 600 g
Vispgradde 4 dl
Citronsaft 1 msk
Berikning Majsvallingpulver, Findus 33967 100 g
Matfett 50¢g
Ev majsstarkelse
Salt, peppar
Rakkroppkaka ad40g
Potatis 250 g
Agg 0,5 st
Fisk- och rakpuré, tinad, Findus 3717 130 g
Vetemjol 1,5dl
Dill, Findus 3198 69
Ishavsrakor 50g
Ingeféra, farsk (Xe]
Salt
Brod 200 g
Smor 50g
Ost 100 g

Selleri- och palsternackssoppa

Blanda vitt vin och honsbuljong. Reducera sa smakerna
kommer fram f6r en bra grund till soppan. Tillsatt puréerna,
grédde, citronsaft, Berikning Majsvallingpulver och matfett.
Sjud upp. Red ev till 6nskad konsistens. Smaksatt.

Réakkroppkaka

Koka potatisen och pressa/mosa den. Blanda i 4gg och den
tinade fisk- och rékpurén. Blanda i vetemdl, dill och hackade
rékor. (ev 6ka vetemjdlet om ni kdnner att smeten ar mycket klad-
dig). Smakséatt med ingeféra och salt. Rulla till kroppkakor och
ldgg i kokade vatten. De &r klara nar de flyter upp pa ytan.

TIPS! Kl& bleck eller form med plastfolie och ldgg kroppkakssmeten i
och tédck med plastfolie och tillaga i ugn 100% anga, 100°C ca 10 min.
Skiva till fyrkanter och ldgg i soppan vid servering.

Servera med smorgas.

Grov patékonsistens: Se ovan.

Timbalkonsistens: Se ovan. Uteslut rékorna och dill i kroppkakan.
Ersatt med bitar av Lax- och fisktimbal, Findus 49616. Servera med
Brodtimbal, Findus 29295.

Gelékonsistens: Fortjocka soppan med Thick & Easy™, Findus
22360. Servera med créme fraiche smaksatt med fisk- och rakpuré
och ingeféra av pulver. Servera med geléat bréd, se MRS.
Flytande konsistens: Se gelékonsistens, fortjocka ej. Uteslut
brodet.

MRS= Matt Ratt & Slatt.



Sparris- och broccolisoppa Ortkryddad kéttfarssoppa e

Per portion ‘ med CitrOncréme OCh

! 10 port Per portion
Energi ° . o . Energi -‘
390 kcal baconkrlsp O"rtklj.yddad kottfarssoppa az2sdl 510 kcal
Protein 10 port Kottfars 200 g Protein
1679 . . R Purjoldk, finskuren, Findus 40281 200 g 20,99
Sparris- och broccolisoppa az2s5dl Matfett 100 g
Smor 50g Morotspuré, Findus 3727 500 g
Lok, hackad ) 100 g Selleripuré, Findus 3723 300¢g
Broccolibuketter, Findus 92875 200 g Kéttbuljong, fardig 1,6 lit
Grén Sparris, Findus 3025 200g Kéksmastarblandning, Findus 3249 200 g
Broccolipuré, Findus 3703 350g Pastasds 50 g
Groén sparrispuré, Findus 3701 350¢g Oregano

Sopp- och sasbas, berikad, Findus 47061 1,5 kg

P ! Berikning Majsvallingpulver, Findus 33967 100 g
Grénsaksbuljongpulver

Salt, Cayennepeppar

Salt, peppar Graslok, Findus 3020 20 g
Citroncréme Brod 200 g
Citronskal, rivet 100 g Ost 100 g
Bacon 200 g

) . . Fras kottfars och purjoldk i matfett. Tillsatt morots-
Brytbréd med fiber, Findus 3777 200g puré, selleripuré och kéttbuljong. Lt soppan koka
Smor 50g upp. Hall i koksmastarblandningen och It sjuda ett
Ost 1004 par minuter. Tillsatt pastasas och oregano. Tillsatt

Grov patékonsistens: Se ovan.
Timbalkonsistens: Se ovan. Ersatt gronsaker med Broccolitimbal,
Findus 29112 och bacon med tarnad Stekt flasktimbal, Findus 66384.

Berikning Majsvallingpulver. Smaka av med salt och

i Grov patékonsistens: Se ovan.
ite cayennepeppar.

Frés 16k, broccolibuketter och sparris i smor. Tillsatt Timbalkonsistens: Rotfruktssoppa, se MRS. Servera med créme

puréerna. Koka upp. Tillsatt Sopp- och sasbas, hetta
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Ersatt citronskal med citronsaft i citroncréme. Servera med Brodtim-
bal, Findus 29295

Gelékonsistens: 90 g Sparrispuré och 180 g Sopp- och sasbas.
Fortjocka med Thick & Easy™, Findus 22360. Servera med créme
fraiche smaksatt med citronsaft och geléad smérgas, se MRS.
Flytande konsistens: 90 g Sparrispuré och 180 g Sopp- och sasbas.
Servera med créme fraiche smaksatt med citronsaft.

MRS=Matt Ratt & Slatt.

upp under omrérning. Smaksatt.

Citroncréme
Blanda ingredienserna till citroncréme.

Knaperstek bacon.

Servera soppan med citroncréme och smulad
knaperstekt bacon samt smérgas.

Tillsatt gréaslok strax fore servering.

Servera med smorgas.

fraiche smaksatt med slét pastasas och kryddor. Servera med
Brodtimbal, Findus 29295.

Gelékonsistens: Tjock Rotfruktssoppa, se MRS. Servera med
créme fraiche smaksatt med slét pastasas och kryddor. Servera
med geléad smorgas, se MRS.

Flytande konsistens: Se timbalkonsistens. Uteslut smorgas.

MRS= Matt Ratt & Slatt.

Per portion
Energi
370 kcal

Grov patékonsistens: Se ovan.

Timbalkonsistens: Se ovan. Ersatt torskfilé med Torsktimbal, Findus
29119. Ersétt grov gronsakspuré med Palsternackspuré, Findus 3749.
Servera med Brodtimbal, Findus 29295.

Gelékonsistens: 45 g Morotspuré, 45 g palsternackspuré och Sopp-
och sasbas, Findus 47061. Fértjocka soppan med Thick & Easy™,
Findus 22360.

Som tillbehér serveras geléad smérgas, se MRS, samt créeme fraiche.
Flytande konsistens: Se gelékonsistens. Fortjocka ej soppan.

Uteslut smérgas.

MRS=Matt Ratt & Slatt.

Hostgul fisksoppa

10 port
Héstgul fisksoppa az2s5dl
Morotspuré, Findus 3727 500 g
Grov grénsakspuré, Findus 3725 500 g
Lokfond 5 tsk
Buljong, fardig 1,2 lit
Vitt vin/matlagningsvin 2dl
Vispgradde 2dl
Vitldkspulver 5g
Saffran knivsudd

Berikning Majsvallingpulver, Findus 33967 100 g
Ev Majsstarkelse

Torskfilé, Findus 102374 300g
Salt, Cayennepeppar

Créme Fraiche 1,5dl
Brod 200 g
Smor 50g
Ost 100 g

Tina och térna torskfilén.

Blanda puré, [6kfond, buljong, vin, grédde,
vitldkspulver och saffran. Lat koka upp.
Tillsatt Berikning Majsvéllingpulver.

Red ev med majsstérkelse.

Tillsatt torskfilé. Lat sjuda tills fisken ar klar.
Smaksatt.

Servera med créme fraiche och smérgas med palégg.

Broccolisoppa med lax och

pepparrotstopping

10 port
Broccolisoppa a25dl
Broccolipuré, Findus 3703 300g
Artpuré, Findus 3726 200 g
Mjolk 1,7 lit
Buljongpulver
Vispgradde 1,5dl

Berikning Majsvéllingpulver, Findus 33967 100 g
Ev. majsstarkelse

Salt, peppar

Lax- och pepparrotstopping

Vispgradde 2dl
Pepparrot, riven 20g
Salt, peppar

Kallrokt lax, strimlad 300g
Brod 200 g
Smor 50g
Ost 100 g
Soppa

Blanda puré, mjolk och buljongpulver. Koka upp,
tillsétt gradde och Berikning Majsvéllingpulver.
Red ev med majsstarkelse. Smaksatt.

Lax- och pepparrotstopping
Vispa gréadde och tillsatt pepparrot.
Smaksatt.

Servera med strimlad lax och smérgas.

Energi
485 kcal

Protein
21,99

Grov patékonsistens: Se ovan.

Timbalkonsistens: Se ovan. Ersétt riven pepparrot med peppar-
rotsvisp och strimlad lax med strimlad Laxtimbal med réksmak,
Findus 59459. Servera med Brodtimbal, Findus 29295.
Gelékonsistens: Fortjocka soppan med Thick & Easy™, Findus
22360. Servera med vispad gradde smaksatt med slét pepparrots-
visp, geléad smorgas, se MRS.

Flytande konsistens: 45 g broccolipuré och 45 g artpuré samt
180 g Sopp- och sasbas, Findus 47061. Servera med vispad
gradde smaksatt med pepparrotsvisp.

MRS=Matt Ratt & Slatt. 3



Per portion
Energi
510 kcal

Protein
16,89

Grov patékonsistens: Se ovan.

Timbalkonsistens: Se ovan. Uteslut majs ersatt med Majstimbal,
Findus 29113. Ersatt chorizo med Korvtimbal, Findus 89387.
Uteslut persilja. Servera med Brodtimbal, Findus 29295.

Majssoppa med chipotle

10 port
Majssoppa a25dl
Matfett 509
Majs, Findus 3107 500¢g
Majspuré, Findus 3719 500 g
Buljong, fardig 1,8 lit
Vispgréadde 2dl
Berikning Majsvéllingpulver, Findus 33967 100 g
Chipotlepasta, slat 1049
Persilja, Findus 3193 2049
Chorizokoryv, stekt 400 g
Brod 200g
Smor 50g
Ost 100 g

Frés Majs i matfettet. Tillsatt Majspuré, buljong,
gradde och Berikning Majsvallingpulver. Smaksatt.
Sjud upp. Tillsatt Persilja strax fore servering.

Servera med chorizoslantar och smorgas.

Gelékonsistens: 90 g majspuré och 180 g sopp- och
sasbas, Findus 47061. Smaksatt med slat chipotle.
Fortjocka med Thick & Easy™, Findus 22360. Servera
med créme fraiche och geléad smdrgas, se MRS.
Flytande konsistens: Se gelékonsistens men
fortjocka ej. Uteslut smorgas.

MRS= Matt Ratt & Slatt.

S

Vasterbotten- & blomkals-

soppa med sillknacke

10 port
Vasterbotten- och blomkalssoppa az25dl
Blomkalspuré, Findus 3722 750 g
Vispgréadde 5dl
Mjolk 1 it
Fond, koncentrerad 2 msk
Vésterbottensost, riven 150 g
Berikning Majsvéllingpulver, Findus 33967 100 g
Chiliflakes 1 tsk

Salt, peppar

Sillknacke

Knéckebrod 10 bitar
Farskost med pepparrot 150 g
Per portion Loksillbitar 100 g
Energi Rédisor, tunt skivade (helst pa mandolin) 6 st
500 kcal Graslok/krasse 2 msk

Protein
N, 15.8¢9

Grov patékonsistens: Se ovan.

Timbalkonsistens: Som ovan. Ersétt chiliflakes med chilipulver.
Uteslut sillknécke, tag Brodtimbal, Findus 29295 och marinerad
Torsktimbal, Findus 29119. Féarskosten gar bra. Uteslut radisor
och kryddgrént, toppa med torkad dill.

Gelékonsistens: Se ovan. Ersatt chiliflakes med chilipulver.
Fortjocka soppan med Thick & Easy™, Findus 22360. Servera
med geléad smdrgas, se MRS.

Flytande konsistens: Sila soppan.

Serveras med créme fraiche kryddad med farskosten.

MRS= Matt Ratt & Slatt.

Kontakta Findus Special Foods, om du har nagra fragor. Tel 020-88 61 00
specialfoods@se.findus.com www.specialfoods.se

Missa inte vart Nyhetsbrev samt f6lj oss pa TWitter@ @KraftTaget_se och Instagram @findusspecialfoods

Vasterbotten- och blomkalssoppa

Koka upp blomkalspuré, gradde, mjolk och fond.
Tillsatt Vasterbottensost under omrérning.

Tillsatt Berikning Majsvéllingpulver. Smaka av med
chiliflakes, salt och peppar. Sjud upp.

Sillknacke

Anvand ett gott knackebrod och
bred pepparrotsosten pa och lagg pa
tva sillbitar, skivad radisa och hackad
gréaslok/krasse.

Findus.
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