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Fiskwallenbergare med hummersas, grona
artor och potatismos

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
1,8 kg Sejfilétarningar Merhav 1001738 25
2,5 kg Potatismos Peka 133490

Fiskwallenbergare:
1,8 kg tarnad vitfisk
360 g mjolk 3%

300g agg
75g majsstarkelse
Salt

Panko strobrod
Eventuellt hackad dill, dragon eller
graslok

Metod:

Se till att fisken, mjolken och daggen ar
riktigt kalla.

Mixa fisk, agg, majsstarkelse och salt
till en slat smet.

Blanda i mj6lken (och eventuella orter)
och 13t farsen sta kallt i 30 minuter.
Forma till pannbiffar, vand i pankobréd
och stek gyllenbruna i matolja och smor.
Baka fardiga i ugn (innertemp 52 °).

Hummersas:

1,21  mjolk 3%

40g OSCAR Hummerfond, koncentrat

3dl vatten

3dl vispgradde

20g OSCAR Citronpasta

60g tomatpuré

60g smor

Salt

Majsstarkelse for redning till lagom konsistens

Metod:

Koka upp mjolk, gradde, vatten och hummerfond.

Lat koka ca 10 minuter och red av med majsstarkelse.
Vispa i tomatpuré och montera sasen med smor. Smaka av
med salt och citronpasta.

Servera fiskwallenbergarna med Peka Potatismos, Kockens tips:
' Till denna ratt passar vilken fisk

grona artor, citronklyfta och dill. <
som helst. Spara darfor all rens

som blir éver nar ni filear och
passa pa att laga denna ratt nar
ni har lagom mangd i frysen.



Asiatisk fishgratang med wokgronsaker

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
3 kg Sejfilé gratangstav Merhav 1001715 25
Ris eller potatismos lagom till 25 personer

Asiatisk sas:

21 kokosmjolk

21 vatten

35g OSCAR Asiatisk fondkoncentrat
20g  OSCAR Fiskbuljong, granulat

lattsaltad
60g sweet chilisas
20g soja

15g sesamolja
Majsstarkelse

Metod:

Koka upp kokosmjolk, fond, buljong
och vatten. Lat koka ca 10 minuter.
Red av sdsen med majsstarkelse och
smaka av med soja, sweet chili och
sesamolja.

Wokgronsaker:

200 g farsk spenat

200 g vattenkastanj, skivad
200 g morot, skivad

200 g champinjoner, skivad
200 g rod paprika, strimlad
200 g purjolok, strimlad
200 g gul lok, skivad

Metod:
Baka alla gronsakerna med lite matolja, salt och peppar
i ugn 170° tills de ar mjuka.

Blecka fisken samt gronsakerna och sla éver sasen.
Gratinera i ugn tills fisken ar fardig, ca 20 minuter.

Servera med ris eller potatismos.

Kockens tips:

Red sdsen ganska tjock da fisken
sldpper en del viitska nér den
tillagas. Merhavs produkter ér
enkelfrysta och sldpper minimalt
med vatten.



Laxnuggets med hummermajonnads, citron-
kokta morotter och jummen matvetesallad

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT. f*"“""c%
3kg Laxnuggets Merhav 1001726 25 B

Matvetesallad:

5dl  matvete

31 vatten

15g OSCAR Gronsaksbuljong, granulat
Plockad dill

Spenat eller gronkal

Metod:

Koka matvetet enligt forpackningen i
vatten med gronsaksbuljong.

Skolj spenaten eller gronkalen och
blanda med det kokta matvetet.
Smaka eventuellt av med salt.

Citronkokta morétter:

1kg skivade morotter (ca 1 cm)
20g OSCAR Syltad citronpasta
10g korianderfron

1 msk matolja

Vatten

Salt

Metod:

Skar morotter i grova skivor och koka i saltat vatten tills de ar mjuka.

Blanda lite av kokvattnet med citronpasta och malen koriander och vand ner i de kokta moro6tterna.
Vand sedan ner dessa i matvetet tillsammans med plockad dill alternativt servera dem bredvid.

Hummermajonnas:

800 g majonnas

200 g filmjolk

36g OSCAR Hummerfond flytande koncentrat
12 g OSCAR Citronpasta

1tsk Tabasco

Metod:
Blanda ihop alla ingredienserna till hummermajonnasen.
Smaka eventuellt av med Tabasco.

Kockens tips:
Byt ut laxnuggets mot en ugnsbakad eller kokt vitfisk.




Tomatbakad sejrygg med
risonisallad

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT. _\Q/e"\‘?RODUc&,p
3kg Sejryggfilé Merhav 1001741 25 B

° %"’%OR e
Tomatsas:
120 g olivolja

360 g gul lok, hackad

1,5 kg krossad tomat

1,21 vatten

30g OSCAR Gronsaksbuljong,
granulat, lattsaltad

75g OSCAR Demi Glace, koncentrat

60g OSCAR Vitvinspasta

1dl torkad oregano

1 msk torkad timjan

1dl  torkad basilika

Maijsstarkelse

Salt

Metod:
Sautera den hackade |6ken mjuk i olivolja?
Tillsatt krossade tomater, vatten, gronsaksbuljong och demi glace koncentrat samt de torkade orterna.
Koka upp och red av med majsstarkelse.

Smaka av med vitvinspasta och eventuellt salt.

Mixa sasen slat eller servera den som den ar.

Sla sasen oOver fisken och gratinera till en innertemperatur pa 50°.

Risonisallad:

1,2 kg risoni

1dl matolja

250 g zucchini tarnad
250 g rod paprika tarnad
250 g vitkal téarnad

250 g rod lok skivad

200 g purjolok skivad
300 g farsk spenat

2dl  solrosfron rostade
Vatten

Salt

Kockens Tips:

Ldgg den frysta fisken direkt i ett 5% saltvatten ca 2
dagar innan servering och stéll i kylen.

Da hinner fisken tina sakta samtidigt som fisken

Metod:
Koka risonin enligt anvisningarna.
Blecka alla gronsakerna utom spenaten.

Tillsatt lite matolja, salt och svartpeppar rimmas och blir fastare.

och baka i ugnen 200 g° ca 10 minuter. Detta gdr ocksd bra att géra med tinad fisk men It
Blanda ner den kokta risonin och blanda sist den dd endast ligga i vattnet i ett par timmar.

ner den skoljda spenaten. Glém inte att Iata all vdtska rinna av innan ni tillagar

Toppa pastasalladen med rostade solrosfron. fisken samt ténk pd att inte salta.



Fish 'n chips med klyftpotatis, gronartspuré
och fermenterad aoli

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT.PORT.
3 kg Sej Ryggfilé EKO-panerad Merhav 1001748 25
3kg Klyftpotatis med skal Peka 134082
Gronartspuré:
750 g grona artor
150 g vatten

80g OSCAR Vitvinspasta
3 msk matolja
Salt och svartpeppar

Metod:

Blanchera artorna i saltat vatten.
Sila av vattnet. Mixa artorna med
vitvinspasta och matolja.

Smaka av med salt och svartpeppar.

Fermenterad Aioli:

750 g majonnads

180 g filmjolk 3 %

90g OSCAR Fermenterad vitlok
20g OSCAR Citronpasta

2 tsk Tabasco

Salt och peppar

Metod:
Blanda ihop ingredienserna.
Smaka eventuellt av med salt och Tabasco.

Servera med PEKA Klyftpotatis

Kockens tips:

Ta alltid panerad fisk direkt fran frys
till ugn. Ugnen ska vara varm ndér du
stdller in fisken annars tar det ldng tid
innan ugnen kommer upp i réitt grader.
Pa de flesta nyare ugnar finns det
program for just panerad fisk.

Vi rekommenderar er att alltid att
anvdnda detta for bésta resultat.




Rimmad torskfilé med bulgur och
paprikasalsa

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
3 kg Torskfilé Rimmad Merhav 1001766 25

Ingredienser:

3kg torskfilé

30g OSCAR Asiatisk fond, koncentrat

1/2 dl soja

250 g grillad paprika, utan skinn och
karnor

250 g salladslok, finstrimlad

Metod:
Blanda hackad grillad paprika, finstrimlad |
salladslok, soja och asiatisk fond.

Toppa fisken med detta och baka pa Gy
bleck i pa 160° ugn tills fisken ar klar (ca 52°) %=

Bulgur:
12 dl bulgur
2,51 vatten

24 g OSCAR Gronsaksbuljong, granulat
2 kg mixade grillade gronsaker

1 knippe mynta, finhackad

500 g purjolok, finhackad

2dl  sesamolja

30g OSCAR Citronpasta

Salt och peppar

1dl  rostade sesamfron

Metod:

Koka bulgur i vatten och gronsaksbuljong.
Vand ihop bulgurn med grillade gréonsaker, hackad mynta och purjolok.

Smaka av med sesamolja, citronpasta, salt och peppar. Strossla 6ver med semamfro.

Paprikasalsa:
500 g gul ok, finhackad Kockens tips:

2dl  olivolja All tillagning av fisk blir béttre om den dr tinad pd
1,5 kg grillad paprika, utan skinn och kdarnor r(jtf sdtt. Ldgg gdrna fisken i ett hdlbleck 2 dagar

20g OSCAR Fermenterad Vitlokspasta innan den ska tillagas och stdll i kylen. Det gér
11 Turkisk yoghurt snabbare att tina fisken om den far std i rumstem-
Salt och peppar peratur de forsta timmarna. | detta recept an-

vdnds en fardigrimmad fisk som mdste rinna av.
Metod:
Sautera hackad gul |6k i olivolja och tillsatt sedan grillad paprika och vitlokspastan.
Lat det svalna och blanda sedan med turkisk yoghurt. Smaka av med salt och peppar.



Fiskburgare med appel- och pepparrotskram
samt jummen potatissallad eller hamburgerbrod

PRODUKT VARUMARKE
3 kg Torskburgare KRAV Merhav
2,5 kg Provensalsk potatis Peka
1 krt Hamburgerbrod KRAV Mobacken

Appel- och pepparotskrim
300 g créme fraiche

600 g majonnas

60g riven pepparrot
100 g applemos

25g OSCAR Rostad smak

Metod:
Blanda alla ingredienser och smaka
av med salt och peppar.

Ljummen potatissallad
2,5 kg Peka Provensalsk potatis
3st  rodlok, skivad

1st purjolok, skivad
500 g farsk spenat, skoljd
1 msk kummin

1 msk fankalsfron

3 msk oregano torkad
3dl matolja

60g OSCAR Vitvinspasta
3 msk appelcidervinager
Salt och svartpeppar

Metod:

Dela potatisen i 4 bitar.

Anga potatisen helt mjuk. Tillsatt skivad rodlok
och purjolok i den heta potatisen.

Rosta fankalsfron och kummin i torr stekpanna.
Blanda matolja, vitvinspasta, dppelcidervindger och
salt med alla kryddorna till en vinagrett.

Hall vinagretten dver potatisen och I6ken och
tillsatt spenaten.

Ror om forsiktigt sa att inte potatisen mosas helt.
Smaka av med salt, svartpeppar och eventuellt
mer vinager.

ART.NR. ANT. PORT. S
1001758 25 KRAV)* wj MSC .o
138682

6’V°R sr—J’x "
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Kockens tips:

Vispa creme fraichen tjock och till-
sdtt sedan évriga ingredienser for
en krdmigare och luftigare sas.




Kramig fisksoppa med dillmajonndis

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
1kg Sejfilétdrningar Merhav 1001738 25
1kg Laxfilétarningar Merhav 1001732

Fisksoppa:

3st  gul lok finhackade

4st  vitloksklyftor

4 msk matolja

120 g OSCAR Vitvinspasta

6 I vatten

6dl  mjolk 3%

75g OSCAR Fiskbuljong, granulat
lattsaltad

12 dl vispgradde

200 g purjolok, strimlad

200 g morotter, strimlad

200 g palsternacka, strimlad

200 g fankal téarnad

30g OSCAR Citronpasta

Hackad persilja

Salt

Maijsstarkelse

Metod:

Fras gul 16k och vitlok i olja tills de mjuknar

Tillsatt vatten, vitvinspasta, fiskbuljong och vispgradde. Koka upp och red av med majsstarkelse.
Lat koka i 5 minuter.

Tillsatt gronsakerna i den kokande soppan och krydda med citronpasta.

Tillsatt filétarningar och sjud i ca 5 minuter eller tills fisken ar klar och gronsakerna ar mjuka.
Tillsatt hackad persilja och smaka av med salt.

Servera dillmajonnasen vid sidan.

Dillmajonnas:

500g majonnas

500 g graddfil

150 g hackad dill

80g OSCAR Citronpasta
Salt och Tabasco

Metod:
Ror ihop majonnas med graddfil, hackad dill och citronpasta.
Smaka av med salt och Tabasco.

Kocken tips:
' Ska soppan varmhdllas sG tdnk pa att fisken tillagas dven da. Ldgg i fisken i den kokande
, soppan och ta direkt bort fran virmen. Da tillagas fisken klar under tiden den varmhalls.



Hokipanett med sas bordelaise och kramig
polenta

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT. S0, [
3kg Hokipanett EKO Merhav 1002248 25 s Rl sC

2 Q
, Qo°
6\/Vc, R SEP

Sauce bordelaise:

12 dl vatten
18 g OSCAR Oxfond koncentrat eller
granulat

30g OSCAR Rodvinspasta

36 g OSCAR Demi Glace koncentrat
3st  gul 6k, finhackad

30g OSCAR Fermenterad vitlokspasta
@¥%msk majsstarkelse

60g smor

Salt och peppar

Metod:

Smalt smor och tillsatt den hackade Ioken.

Lat denna frasa utan att fa farg i 20

minuter tills [6ken ar helt mjuk.

Tillsatt vatten, fonderna, rédvinspasta

och vitlokspasta. Lat detta koka i 20 minuter.
Red av sasen och smaka av med salt och

ev. mer rodvinspasta.

Kramig polenta:

400 g polentagryn

2 liter vatten

25g OSCAR Gronsaksgranulat, lagsalt
% liter mjolk 3%

Salt och peppar

Metod:

Koka polentan i vatten och buljong ca 1 timme.
Tillsatt mjolken och koka ytterligare ca 20 minuter.
Smaka av med salt och svartpeppar.

Kockens tips:
Tillsatt 2 dI riven parmesan pad slutet till polentan fér att h6ja smaken.

Man kan ocksd mixa 6rter med lite matolja och tillsdtta polentan for
, att fa en vacker grén firg.



Pocherad torskfilé med sallad pa bakad hkadl,
dill och rokt kaviarkram

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
3 Kg Torskfilé KRAV Merhav 1001755 25
100 g Tangkaviar Rod Lysekil 1001784

— "ifaf

Ingredienser: e A -
3kg torskfilé e
51 vatten v

2g  vitpepparkorn 4

4g lagerblad (ca. 10 st.)

100 g OSCAR Fiskbuljong, granulat
4 msk OSCAR Vitvinspasta

10 g salt

Metod:

Koka upp vatten med vitpepparkorn,
lagerblad, fiskbuljong, vitvinspasta och %
salt i 5 minuter.

Sila lagen 6ver bleckad torskfilé och
pochera i ugn till 48° innertemperatur.
Lat fisken ligga i lagen.

Créeme:

30g OSCAR Roksmak

200 g majonnas

200 g riven ost

4dl  vispgradde

30 g OSCAR Gronsaksfond, koncentrat

Metod:

Lagg alla ingredienser utom tangkaviar till
cremen i mixer och kor till slat konsistens.
Smaka av och tillsatt tangkaviaren. I8y

Sallad:

400 g spetskal

200 g rotsellerii tarningar

600 g Peka tvattad potatis Kockens tips:

Vatten ’ Att baka fisk till ratt temperatur ar vasentligt for att den

Salt ska smaka sa bra som majligt.

30g farskdill Torsk ar perfekt att tillaga till en innertemperatur pa
200g applen i klyftor 50 grader. Tank p3 att allt du virmer fortsatter tillagas
200 g farsk gurka aven efter du tagit bort fran varme.

Metod:

Blanchera rotselleritarningar och grova skivor av spetskal i saltat vatten tills de mjuknar.
Varm potatisen i kokvattnet.

Skiva gurkan tunt, klyfta dpplena och grovhacka dill.

Blanda med potatis, kal och rotselleri till en varm sallad.

Denna sallad gar utmarkt att servera med potatisen bredvid.



Honsschnitzel med pepparsas och
potatisstomp

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
3 kg Honsschnitzel EKO Tasty 7532 25
3kg Matpotatis Peka 118090
Pepparsas:
3dl vatten .
3dl gradde
1 liter mijolk =\

50g OSCAR Demi Glace, koncentrat
50g OSCAR Oxfond, granulat

50g OSCAR Fermenterad pepparpasta
50g tomatpuré

25g dijonsenap

2 msk majsstarkelse

Salt

Metod: e e

Koka upp vatten, gradde och mjolk AR L)

med majsstarkelse. ' ‘
Tillsatt oxfond, demi glace och pepparpasta.
Smaka av med tomatpuré, dijonsenap och salt.

O

Stompad potatis:

3kg Peka Matpotatis
1% dl olivolja

2 msk senapsfron
Plockad dill

Persilja

Salt

Metod:

Koka potatisen mjuk.

Hall i mixern och tillsatt olivoljan, senapsfron, hackad dill och persilja.
Mixa i potatisen hastigt utan att den blir mos.

Smaka av med salt.

Kockens tips:

Denna sds gar utmdrkt att géra vegetariskt.
Uteslut oxfonden och éka médngden Demi
Glace koncentrat.

Passar da till t.ex Gronkalsboll fran Tasty




Honsnuggets med kall currysas, rostade
rotfrukter och bakad Iok.

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
3kg Honssnuggets EKO Tasty 7531 25
800 g Potatishalvor Peka 112682

Kall Currysas:

500 g majonnas

500 g filmjolk

2 msk currypulver

2 msk gurkmeja

2dl  appeljuice

25g OSCAR Steksmak
3 msk matolja

Salt

Metod:

Varm matoljan i stekpanna.

Tillsatt currypulver och lat detta rosta
utan att brannas vid.

Tillsatt appeljuice och koka tills curry-
pulvret |6sts upp.

Lat svalna.

Blanda majonnas och filmjolk. @
Tillsatt den kalla rostade curryn, dppeljuice, steksmak och -
gurkmeja och smaka av med salt.

Gor garna denna sas dagen innan for att smakerna ska hinna mogna.

Rostad 16k och rotfrukter:
500 g palsternacka

500g morot

500 g rotselleri

300 g rodbetor

800 g Peka Potatishalvor

4st  rodlok Kockens Tips:

4st  gul lok Far du 6ver av hénsnuggets? Testa att servera
1dl  matolja ka/la till mellanmdl eller i en kall wrap med
10g OSCAR Fermenterad vitlok currysésen och sallad.

1 msk torkad timjan

2dl  vatten

Salt och peppar

Metod:

Dela alla rotfrukter i mindre bitar. Blanda med halften av matoljan, salt och peppar

Baka dem separerade i bleck i ugn till 6nskad konsistens.

Skala och dela I6ken i 4 bitar.

Vand i matolja, timjan, vatten, salt och peppar. Baka mjuka i ugn pa 160 °.

Hall av vatskan fran I6ken och blanda med fermenterad vitlok.

Hall detta 6ver den bakade I6ken.

Blanda ihop de rostade rotfrukterna och I6ken samt tillsatt eventuellt lite grovhackad persilja.



Nuggets med rosti och rostad
majskram

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
3kg Gronsaksnuggets EKO Tasty 7558 25
3 kg Rosti Rolls Peka 137964

Rostad majskram:

1kg majskorn

200 g vegansk majonnas

270 g kokosgradde

25g OSCAR Fermenterad peppar
20g OSCAR Rostad smak

3 msk matolja

Salt

Metod:

Rosta majskornen med lite matolja och |

salt i ugn 220 ° ca 15 minuter. %

R6r om en gang under rostningen. \%\ i

Lat majsen svalna. Mixa sedan med
majonnas, kokosgradde, fermenterad
peppar och steksmak.

Smaka av med salt.

e

Servera garna ljummen med PEKA Rosti. Skar varje rulle i 6 eller 12 skivor, stek eller baka av i ugn pa 175

grader i ca 15 minuter.

| | Kockens tips:

Till denna rétt passar flera olika grénsaksgarnityr, t.ex
grillad broccoli och blomkél, marinerad svamp,
mjukbakad purjolék, rostad morot och palsternacka.



3 kg
2 liter

Raita:
11

2 msk
1 msk
6g

2 msk
1 msk
2 msk
12 g

6g

Grovmalen svartpeppar

Metod:

Blanda alla ingredienser och mixa till en
slat dressing.

Smaka av med salt och peppar och even-

Nuggets med raitasas och basmatiris

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
Gronsaksnuggets EKO Tasty 7558 25
Basmatiris

turkisk yoghurt 10% /

olivolja

pressad vitlok

torkad mynta

riven ingefara

OSCAR Syltad citronpasta
sweet chili

OSCAR Gronsaksbuljong,
koncentrat

harissa

tuellt lite mer hetta. @
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Kockens tips:
Byt ut den torkade myntan till t.ex koriander eller
thaibasilika och du har en helt annan sds.



Morotsboll med svampdoftande
matveterisotto

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
3kg Morotsbollar Tasty 7552 25

Svampdoftande matveterisotto:

1kg matvete
vatten till kokning

300 g champinjoner

60g gul l6k, finhackad

20g OSCAR Gronsaksbuljong,
granulat

36 g OSCAR Svampfond,
flytande koncentrat

120 g parmesanost, fint riven

5 msk matolja

50g smor
Svartpeppar
Salt

Farsk persilja

Metod:

Koka matvetet enligt anvisningarna i vatten och gronsaksbuljong.
Sila av vatskan/koklagen i en kastrull och spara den.

Lat matvetet svalna.

Svetta finhackad gul 16k i matolja. Skiva eller dela champinjonerna och tillsatt dessa i [6ken.
Lat svampens vatska langsamt reducera bort.

Tillsatt matvetet och en del av koklagen.

Lat koka upp och stang av varmen.

Tillsatt svampfond, riven parmesan och smor.

Ror tills ost och smor smalt och matveterisotton borjar bli kramig.

Tillsatt lite mer av koklagen tills risotton har ratt konsistens. Tillsatt grovhackad persilja.
Smaka av med salt och peppar.

O

Kockens tips:

Toppa matveterisotton med t.ex karamelliserad
16k och férsk timjan.

Risotton passar dven utmdrkt till bakad fisk.




Morotsboll med dppeltzatziki och klyftpotatis

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
3kg Morotsboll EKO Tasty 7552 25
4 kg Potatishalvor Peka 112682

Appeltzatziki

1 liter turkisk yoghurt

250 g gurka

250 g apple

2 msk pressad vitlok

30g OSCAR Gronsaksfond
2 msk honung

2 msk olivolja

2 msk sweet chili

Metod: ‘
Riv gurka och apple, tillsatt salt och Iat
rinna av.

Blanda i alla 6vriga ingredienser och
smaka av med salt och svartpeppar.

Rosta Peka Potatishalvor i ugn 175 ° i ca 15 minuter.

Kockens tips:
Byt ut vitlék mot dill och du har en perfekt sas till fisk




Gronkalsboll med vegansk grdddsas och kokt
parisiennepotatis

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
3kg Gronkalsboll EKO Tasty 7553 25
3 kg Parisienne potatis, standard Peka 117890
Vegansk graddsas: -
8dl  havremjolk

4dl  vatten

4dl  havregradde

60g OSCAR Demi Glace
koncentrat

Ca 10 g majsstarkelse

40g tomatpuré

10g attikssprit 12%

20g svartvinbarssaft koncentrat

Salt

Metod:

Koka upp vatten, mjolk och gradde
med majsstarkelse. —
Tillsatt demi glace koncentrat,
tomatpuré, saftkoncentrat och attikssprit.
Lat koka och smaka av med salt.

Servera med Peka Parisiennepotatis och lingonsylt.

. || Kockens tips:

Ar sdsen fér sur? Prova med lite sirap i sdsen.
Ar sdsen for salt? Ldgg i ett par potatisar som
far koka med en stund



Gronkalsboll med ratatouille och couscous

PRODUKT VARUMARKE ART.NR. ANT. PORT.
3kg Gronkalsboll EKO Tasty 7553 25
Ratatouille:
600 g zucchini e I <\

300 g aubergine

300 g rod paprika

300g gullok

10g vitlok

3 msk matolja

1 liter krossad tomat

25g tomatpuré

1tsk torkad timjan

1tsk torkad oregano

1tsk torkad dragon

10g OSCAR Gronsaksbuljong, granulat
20g OSCAR Demi Glace, koncentrat s
40g OSCAR Vitvinspasta
10g strosocker

4dl  vatten

Salt och peppar

i

Metod:

Tarna gronsakerna, grovhacka 16k och vitlok och vand dessa i matolja, salt och peppar.
Baka i 170 ° ca 20 minuter tills mjuka.

Koka upp krossad tomat, tomatpuré, gronsaksbuljong, demi glace och vitvinspasta.
Tillsatt de torkade 6rterna och strosocker.

Hall i de mjukbakade gronsakerna och ev. juice fran blecken samt 4 dl vatten. Lat det koka ihop och smaka av.

Couscous:

1 liter vatten

1 liter couscous

5 gram OSCAR Gronsaksgranulat lagsalt

Metod:

Blanda couscousen med OSCAR Gronsaksbuljong granulat
i bleck.

Koka upp vatten och sla over.

Plasta blecken och lat vila i 10 minuter.

R6r om sa att couscousen finfordelas. Klart att servera.

. 1] Kockens tips:
Baka av grénkdlsbollarna och lat koka
med i ratatouillen och servera med pasta.



Pa din sida

e
SAL JPARTNER

Var styrka ar var saljkar med gedigen utbildning och ndra kontakt med marknaden. Vi ar ett team dar
bade administration och saljorganisation jobbar med ett selekterat antal uppdragsgivare med hog kva-

litet och renommé for att ge dig det basta marknaden kan erbjuda.
Du finner alla i teamet pa www.saljpartner.com under "kontakter”.

Vi har inte allt men det vi har behoéver du, for du vill ha det bdsta!

Forsadljningschef

Lars Persson

Tel mobil. 070-609 64 52
lars.persson@saljpartner.com

SALJIARE
1. David Kallin
Tel mobil. 070-609 59 72
1 david.kallin@saljpartner.com

2. Susanne lvarsson
Tel mobil. 070-860 02 68
susanne.ivarsson@saljpartner.com

3.Peter Norén
Tel mobil. 070-609 09 33
peter.noren@saljpartner.com

3 - 4. Tiina lhatsu Harder
Tel mobil. 070-609 23 25
tiina.ihatsu_harder@saljpartner.com

KAM

Tomas Johansson

Tel mobil. 070-609 58 30
tomas.johansson@saljpartner.com

SALJARE

4. Lukas Hall

Tel mobil. 070-609 02 95
lukas.hall@saljpartner.com

4. Birgitta Lindholm
Tel mobil. 072-733 56 02
birgitta.lindholm@saljpartner.com

5. Stefan Wiklund
Tel mobil. 070-609 06 99
stefan.wiklund@saljpartner.com

6. Lars Persson
Tel mobil. 070-609 64 52
lars.persson@saljpartner.com

7. Oliver Junger
Tel mobil. 070-269 99 47
oliver.junger@saljpartner.com

6 Vi har inte allt men det vi har
7 behover du, for duvill ha det bdista!

Vara uppdragsgivare

CONDITO

MED SMAK AV BOHUSL4 N

LEKSANDS

KNACKEBROD

MERHAY.

tasty.

ALLT DET GODA

FALKSALT

Salt passion sedan 1928



