Tre retters!

SMAGFULDE OPSKRIFTER SOM PASSER ALLE!
- KONSISTENSTILPASSEDE OG BERIGEDE

NZERINGSVARDI [Alnalus
Energi og protein er angivet
per portion ved hver opskrift.



3 menuer med Findus fantastiske puréer!

Med vores puréer kan du hurtigt og nemt lave gode forretter, hovedretter og desserter.
Vi har et bredt sortiment af puréer. De er lgsfrosne og holder lzenge. Du kan optg ngjagtig den
maengde, du behaver og lade resten blive i fryseren til naeste gang. Det synes vi er klimasmart.

Vi har valgt opskrifter til en inspirende treretters menu, som du helt enkelt kan kombinere,
som du har lyst.

HOVEDRET

Fisk med zertecreme, fetaost og oliven
10 port 100 port

a400g

Hokifilet, Findus 96011518 Tkg 10 kg Laeg den optgede fisk i en bradepande eller i en form.
Rapsolie, salt og peber Dryp fisken med olivenolie og smag til med salt og peber.
Smor 300¢g 3k Seet fisken i ovnen pa 150°C varmluft i cirka 15 minutter.
Artepuré med fetaost Brun smer i en kasserolle til det stopper med at bruse.
Artepuré, Findus 96008227 600¢g 6 kg Artepuré med fetaost
Creme Fraiche 2dl 2Itr Varm zertepuréen op med smuldret fetaost og varm det til
Fe;taost . 108 Tkg osten smelter. Pisk sa med creme fraiche og lad det simre
Citronsaft, frisk presset 1spsk 1,5dl ) ) .

under omrgring. Smag til med salt, peber og citronsaft.
Salt og peber
Topping Topping o
Fetaost 300¢g 3kg Laeg @ertepuréen og fisken i et fad. Del fetaost over zerte-
Tomat 200¢g 2 kg puréen, oliven samt de skivet tomater laegges over. Hakket
Persille, fersk 15g 150 g persille, paprikapulver og sort peber stras over retten.
Paprikapulver og sort peber Server med pressede kartofler og brunet smar.
Kartofler, kogte pressede 1,5 kg 15 kg

Per portion
400g
Energi

662 kcal
Protein
318¢g




Per portion
200g
Energi

356 kcal
Protein
137¢g

FORRET

Spinatsnitter
med creme fraiche og rogn
10 port 100 port

a200g
Spinatpandekage
Spinatpuré, Findus 96014861 200¢g 2 kg
/g 4 stk 40 stk
Hvedemel 4 dI 4 ltr
Maelk 6dl 6 Itr
Salt 1tsk 3,5 spsk
Fedt til stegning
Fyld
Spinatpuré, Findus 96014861 150g 1,5kg
Creme fraiche 150g 1,5kg
Parmesan 100¢g Tkg
Proteinberiget pulver 2 spsk 3dl
Salt og peber
Topping
Creme fraiche 2dl 2 ltr
Kaviar/Rogn 70g 700¢g
Dild fersk

Spinatpandekage

Den optgede puré piskes med ag. Tilsaet mel, lidt af
gangen og pisk godt. Tilszet den resterende maengde mel,
meelk og salt. Pisk dejen glat. Steg pandekagerne med
fedt pa middelhgj varme.

Fyld

Bland den optgede puré med creme fraiche og revet
parmesan, smag til med salt og peber. Jaevn creme
fraiche med fortykningsmiddel. Den skal have en jeevn
fast konsistens. Bred pandekagerne ud, fordel fyldet
jeevnt og rul dem sammen. Skeer pandekagerullerne ud i
moderate stykker og anret pa en tallerken eller fad.

Topping

Du kan bruge en sprgjtepose eller laegge en skefuld fyld
pa pandekagerne, pynt til sidst med stenbidderrogn og
dild.

peCSERT
Hvid chokoladefnug

og solbaer
10 port 100 port
al50g
Solbzerpuré, Findus 96012400 500¢g 5kg
Sukker 2dl 2 Itr
Fortykningsmiddel
Vaniljesauce 500¢g 5kg
Hvid chokolade 300¢g 3 kg

Sukkerstegt musli/havregryn

Puré og sukker koges op, jeevn med fortykningsmiddel
til den gnskede konsistens. Lad det kole af.

Hak chokolade i mindre stykker og varm i vandbad eller
i mikroovn. Pisk vanliljesaucen og rgr den smeltede
chokolade i. Stilles pa kel i cirka 2 timer.

Anret chokoladefnug og solbaerpuré i et glas og pynt
med sukkerstegt musli/havregryn og lidt revet hvid
chokolade pa toppen.

Per portion
150g
Energi
336 kcal
Protein
4g




FORRET

Tomat- og gronsagssuppe
med creme

HOVEDRET
Persillestegt kyllingefilet

Per portion

400g
10 port 100 port Energi
a25dl 749 kcal

Protein

Tomat- og grentsagssuppe

Grov grentsagspuré, Findus 96012386  1kg 10 kg S

Tomatjuice 1ltr 10 Itr
Grantsagsbouillon pulver 30g 300¢g
Sukker 1spsk 1,5dl
Citronsaft, frisk presset 0,5 stk 5 stk
Salt og peber

Creme

Proteinberiget pulver 100¢g Tkg
Vand 0,5dl 5dl
Piskeflzde 1dl 1ltr
Creme fraiche 1dl 1ltr
Soltgrrede tomater 75g 750¢g
Salt og peber

Tomat- og grentsagssuppe
Grentsagspuré, tomatjuice, grentsagsbouillon, sukker og
presset citron koges op. Lad det simre i cirka 10 minutter.

. 10 port 100 port
Smag til med salt og peber. 44009
Creme topping Kyllingebryst stegt, Findus 96013152 11kg  11kg
Det proteinberiget pulver piskes med vand, piskeflade og Persille, fersk 40g 400¢g
creme fraiche. Hak og bland de soltagrrede tomater i og smag Smer 100 g 1kg
til med salt og peber. Citronsaft, frisk presset 0,25dl  2,5dl
Server suppen med topping. Skysauce
Suppen kan serveres bade kold og varm. Margarine 60g 600¢g
Log 60g 600¢g
Kyllingebouillon, faerdig 500 g 5kg
Majsstivelse
Salt og hvid peber
Sukker
Per portion Kuler
EZ'S"", Kartoffelmos med selleripuré
21';:5;' Kartofler 1,8kg  18kg
Protein Salt
68g Selleripuré, Findus 96012431 700 g 7 kg
Margarine 100¢g 1kg
Hvid peber
Sugar snap peas 750g 7,5kg

Bland margarine, persille og citronsaft.
Placer kyllingen i en bradepande. Dryp eller pensl|
kyllingen med persillesmar.

Skysauce

Svits lag i margarine og tilseet bouillon. Jaevn saucen til
den gnskede konsistens. Lad den simre nogle minutter.
Smag til og tilszet kuler.

Kartoffelmos med selleri
Kog kartoflerne og mos dem. Tilsaet puré og margarine.
Smag til.

Server kyllingen med kartoffelmos og kogte sugar snap
peas.



peSSERT
Hindbzerpannacotta taerte

12 port 120 port

al25g
Bunden
Digestivekiks 150g 1,5kg
Smear 50g 500¢g
Pannacotta
Hindbaerpuré, Findus 96012417 250g 2,5kg
Husblas 14g 140g
Piskeflade 5dl 5 Itr
Vaniljesukker 10g 100g
Sukker 1dl 1ltr
Citronsaft, frisk presset T1stk 10 stk
Hindbaergele
Hindbaerpuré, Findus 96012417 125g 1,25kg
Husblas 5¢g 50¢g
Hvidvin eller madlavningsvin 1dl 1ltr
Flormelis 600 g 6 kg
Beer til pynt

Per portion
125g
Energi
382 kcal
Protein
28g

Bunden

Hak digestive fint. Smelt smarret og bland med
digestive. Tryk massen ud i bunden af en rund
form med en aftagelige kant, cirka 24 centimenter
i diameter. Stil pa kal.

Pannacotta
Opte puréen. Bladger husblas. Piskeflade, vanilje-
sukker, sukker og citronsaft koges op.

Tag blandingen af varmen og rgr med husblas og
puré. Tag teertebunden ud af kgleskabet og hzeld
pannacottaen i og stil det tilbage i kgleskabet
cirka 3-4 timer.

Hindbzergele
Blgdgaer husblas. Varm puré og vin.
Tilseet husblas og flormelis. Lad det stivne pa kal.

Pynt med bzer og server.



Per portion
350g
Energi

404 kcal
Protein
16,5g

HOVEDRET

(]
Broccolisuppe
(]

med tunfisk toast

10 port 100 port

a350g
Broccolipuré gkologisk,
Findus 96015031 900¢g 9kg
Grentsagsbouillon, feerdig 1ltr 10 ltr
Creme fraiche 5dl 5 ltr
Proteinberiget pulver 100 g 1kg
Salt og peber
Tunfisk toast
Tun, dreenet 300¢g 3kg
Creme fraiche 200¢g 2 kg
Spinat fersk 40g 400¢g
Citronsaft, frisk presset 15g 150¢g
Salt og peber
Toastbrad 20 stk 200 stk
Tomater i skiver 200¢g 2 kg

Broccolipuré, bouillon og creme fraiche koges op, lad
det simre i 5 minutter. Pisk proteinberiget pulver i
supppen og kog op. Smag til med salt og peber.

Tunfisk toast

Heeld vandet fra tunfisken. Bland herefter tun med
creme fraiche, citronsaft, salt og peber. Fordel tun-
fisken pa brgdet og leeg spinat og tomat skiver oven-
pa. Lag en skive toastbrad mere pa. Skeaer toasten
diagonalt til en trekant.



FORRET
Ost- og majstaerte

Per portion
150g
Energi

296 kcal
Protein
13g

16 port 160 port

al50g
Fyld
Ost, revet 250g 2,5kg
Majspuré, Findus 96008274 200¢g 2 kg
Ag 4 stk 40 stk
Maelk 1,25dl 1,25 Itr

Salt og peber
Teertebund stor, Findus 96012625 280g 2,8kg

Creme med rodleg

Creme fraiche 5dl 5 ltr
Rodlog 100 g 1kg
Purleg 25g 250¢g
Proteinberiget pulver 25g 250¢g
Salt og sort peber

Skinke roget 300¢g 3kg
Broccolibuketter, Findus 96008187 500 g 5kg
Fyld

Bland ingredienserne til fyldet. Smag til med salt og
peber. Haeld blandingen i taertebunden.
Bag - Konvektionsovn 150°C, cirka 30 minutter.

Creme med radlog
Bland ingredienserne til cremen, tilsaet
proteinberiget pulver. Smag til med salt og peber.

Server taerten med skinke, creme og
broccolibuketter.

DESSERT

Mangofromage
10 port 100 port
alzsg
Husblas 14g 140¢g
Mangopuré, Findus 96008225 200¢g 2 kg
Lime 1stk 10 stk
Aggeblommer 5stk 50 stk
Sukker 1,5dl 1,5ltr
Aggehvider 3stk  30stk
Piskeflgde 2dl 2 ltr
Til servering
Piskeflade 2,5dl 2,51tr
Hindbaer ferske 200¢g 2 kg

Leeg husblas i en skal med koldt vand.

Varm mangopuréen op. Kram vaeden ud af den udblgdet
husblas og rgr den med mangopuréen. Lad det kale af.
Pisk aeggeblommer og sukker til det bliver lyst og luftigt.
Bland mangosaucen i med en jeevn strale.

Pisk zeggehviderne til en stiv skum. Pisk sa piskeflzden

i en anden skal. Piskeflgde blandes farst i mango-
blandingen og til sidst, de piskede aeggehvider.

Laeg fromagen i en sprgjtepose og sprajt fyldet i et
portionsglas. Stil dem til afkeling et keligt sted.

Server fromagen med letpisket flade og ferske beer.

Per portion
125g
Energi
280 kcal
Protein
49¢g



Valg Findus puréer - garanteret glatte!

* Puréerne er garanteret glatte, sa de kan bruges til personer

med svaer dysfagi.

* Ready to eat - ( gzelder ikke fisk- og kedpuréer).

Graentsagspuréer har faet en laengere optget holdbarhed fra 6 til 12 timer
og frugt- og baerpuréer har faet en lzengere holdbarhed fra 6 til 24 timer.

* Puréerne er lgsfrosne i stykker 4 5 g.

* Smidige kartoner @ 2 kg, som er enkle at stable i fryseren.

Findus Purées fundet i opskrifter:

96015031 96014861 96012431

BROCCOLIPURE @KOLOGISK SPINATPURE SELLERIPURE
96012386 96008225 96012417

GROV GR@NTSAGSPURE MANGOPURE HINDBARPURE

96008227 96008274 96012400

ARTEPURE MAJSPURE SOLBARPURE

CE HeLe VoreS CoRTIMENT PA SPECIALFO0DS.DK

Kontakt Findus pa info@dk.findus.com
Tilmeld dig vores nyhedsbrev
www.specialfoods.dk/nyhedsbrev

og modtag nyheder samt inspiration

[Aindvs



