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Robot-Coupe’s Blixer gor skillnad...
Bakgrund

| takt med att var livsléngd kar blir antalet éldre som har svért att tugga och
svélga allt fler.

e DYSFAGI

Aldre med tugg- och svéljproblem behéver véllagad mat med en slét konsistens.
Véitskeintaget for dessa personer &r ockska viktigt att ténka pé.

e UNDERNARING

Det &r inte ovanligt att &ldre pé &lderdomshem lider av undernéring och vétskebrist
pd grund av délig aptit. Ibland némns siffran 50%. Detta kan ocksé vara fallet med
spadbarn, funktionshindrade och patienter pé sjukhus och vérdhem. Det ér darfor
viktigt att maltiderna som serveras ér:

* Attraktiva ® Energirika ® Néringsriktiga

Vilken &r l6sningen?

Robot-Coupe har utvecklat en ny typ av snabbhack, Blixer'n. | sortimentet finns
21 olika modeller utvecklade for tillagning av specialkost.

Robot-Coupe’s Blixer &r fér nérvarande den enda beredningsmaskinen som kan
hantera béde kokta och raa livsmedel, utan att négon véitska behéver tillséittas.
Vilket innebér att varken smak, nérring, mineraler eller vitaminer behéver spédas ut.

Blixer'n gor det ocksé léttare att arbeta med olika konsistenser.




Blixer'n spar bade tid och pengar, effersom den méltid som star pa

menyn kan tillagas och serveras som specialkost till sérskilda m
vardtagare med tugg- och svélgsvarigheter. ( __g@
F. Lo '/"
LAY
N
Cirkulationsvinge "ﬁ Vatsketitt lock
- AN

Réret i mixerkdrlet ér

extra léngt, designad for
Shecialdlasignad \ stora volymer létflytande

raffeltandad kniv. beredningar.

A

{Vclrviulet 3000 v/m garanterar ett perfekt slutresultat.

IBlixer’'n gor mdltiden:

1- NARINGSRIKTIGARE
Med hjélp av Blixer’n tillgodoses enkelt det dagliga behovet av bl a:

| Kalorier il Viamin-C |l _Protcin il _Kolcium il Viomin-D |

L> Mot benskorhet <J
2- ATTRAKTIVARE

Maltiden hor till dagens hdjdpunkt. Med hjélp av Blixer'n:

- bevaras smaken,
- retas aptiten,
- blir maltiden négot att se fram emot.



\Extra ndring:

® For vérdtagare som har svart att éta och riskerar undernéring &r det viktigt att
komplettera méltiderna med energirika livsmedel:

Y

* Mjukosten «Den Glada Kon» &r eft exempel pa en energirik protein

och D-vitaminberikad mijukost. w |
“5 jus,

\Presentationen ar viktig:

A N

Nagra praktiska redskap:

* Munstycken och pésar
for spritsning:

® Sked for t ex queneller:

e Praktiska formar:

GOBEL




BLIXER® - GUIDE

Portion i gram
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FORRATT

Morotspureé

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 1.6 kg morétter ® 160 g vindgrette

Gor sa har

Skér ned morétterna i bitar och légg dem i mixerkdrlet. Tag bort
cirkulationsvingen innan mordtterna hackas ned med hjélp av
pulsfunktionen. Séitt tillbaks cirkulationvingen.

Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i 60-90 sekunder samtidigt som
du regelbundet vrider p& handtaget till cirkulationsvingen.

Tillscitt vinéigretten genom tratten i locket. Tillscitt kryddor.

Forma morotspurén till queneller med en sked eller servera i

ett glas.
Naringsinformation
- Energi: 194 kJ (46kcal) @ TipS.‘
- Protein: 0.7 g . - .
~Fett: 2.3 g For att uppnét réitt konsi

stens fillséitt vinegréitten
precis i slutet.

- Kolhydrater: 5.6 g
- Kalcium: 25.5 mg
- Vitamin C: 4.5 mg
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Fardig puré
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FORRATT

© Protein-, kalcium och vitamin D-berikat recept

Rodbetssallad med lamm

Ingredienser
Fér 20 personer:
Rédbetspurén: © 600 g kokade rédbetor @ 6 st hérdkokta égg
e 150 g mjukost ® 40 g bréd © 80 g vindgrette

Lammpurén: ® 300 g lammsallad ® 200 g mellanskummad mjslk
e 100 g mjukost ® 100 g bréd e 100 g vindgrette

Gor sa har
1. Lagg ned de kokade rédbetorna, de hardkokta dggen, mjukosten
och bradet i mixerkdrlet. Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i 60-
90 sekunder samtidigt som du regelbundet vrider pd cirkulations-
vingen.
Tillscitt vinéigretten genom tratten i locket. Kontrollera kryddningen.
Hall upp purén i ett glas.

2. Laigg ned lammkattet, tillscitt mislk, sallad, bréd mjukosten i mixer-
kérlet. Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i 60-90 sekunder
samtidigt som du regelbundet vrider pé& cirkulationsvingen. Tillsétt
vindgretten genom tratten i locket. Tillsétt kryddor. Hall upp purén
ovanpé den tidigare (1) upphéllda rédbetspurén.

Naringsinformation
449 1 el w Tips:
’ Energl' 449 1J (107 keal) Ett trevligt recept, rik p&
- Protein: 5.3 g smok och férg.
-Fett: 6.1 g

- Kolhydrater: 7.8 g
- Kalcium: 157 mg




4
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FORRATT

Rodkal och rotsellerisallad

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 800 g rédkal ® 800 g selleri ® 160 g vindgrette
e 2 tsk fransk senap

Gor sa har
Skér rédkalen i tjocka skivor och légg dem i mixerkérlet.

Anvénd dig av pulsfunktionen for att hacka ned rédkalen.

Starta och kér kontinuerligt i 60-90 sekunder samtidigt som du vrider

pé handtaget till cirkulationsvingen. Tillsétt vindéigretten genom locket.
Tillscitt kryddor.

Forma blandningen till queneller med en sked. Eller anvénd ett glas
eller en form.

Tillaga sellerin p& samma séitt. Tillséitt géirna en gnutta senap.

Naringsinformation

- Energi: 154 kJ (37 keal) 1 Tips:
] E:tte;é]gg g Du kan byta ut vindgretten

_ mot selleri med majonnds for
) Ko|h}/drater. 269 att géra en selleriremoulad.
- Kalcium: 34.5 mg

- Vitamin C: 27 mg




Ursprungsroff

n

Férdig puré J
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FORRATT

Gurk och tomat gazpacho

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 1.2 kg gurka, hdlften skalade ® 600 g tomater
® 60 g scharlottenlsk ® 180 g vindigrette ® majsstéirkelse

Gor sa har

Skér ned tomaterna och léigg dem i mixerkdlret tillsammans med
scharlottenldkarna. Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i 60-90
sekunder samtidigt som du regelbundet vrider p& handtaget till cirku-
lationsvingen. Tillséitt majsstérkelsen och seden vinégretten genom
locket. Tillséitt kryddor. Hall upp i ett glas.

Repetera enligt ovan, frst med de skalade gurkorna, sedan med

de oskalade. Spritsa ett lager av vardera &ver tomaterna.

Naringsinformation

- Energi: 149 kJ (35 keal) 1 Tips:

i E;it.elzn.60.7 g Byt ut majsstéirkelsen mot

- Kolhvd ? .93 strdbrad for en btire smak
ohnydraier: 2.5.g och eft hégre néringsvérde.

- Kalcium: 12 mg

- Vitamin C: 7 mg
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FORRATT

Tabbouleh

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 500 g tomater ® 500 g gurkor
® 200 g paprika ® 100 g lsk ® mynta e persilja ® 100 g olivolja
® 60 g citron ® 600 g couscous ® vatten ® salt och peppar

Gor sa har

Utgé fran fardiglagad tabbouleh och couscous. Tillsétt tabbouleh och
couscous i mixerkdrlet. Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i 60-90
sekunder samtidigt som du regelbundet vrider pa handtaget till cirku-
lationsvingen. Kontrollera kryddningen.

Forma blandningen till queneller eller légg upp i formar.

Naringsinformation
Energi: 675 kJ (161.5 keal) I Tips:
Protein: 4.4 9 Om tabbouleh’n &r for
Fett5.7g kompakt, tillséitt lite vatten
-Kolhydrater: 22.5 g eller tomatjuice.
-Kalcium: 16 mg

-Vitamin C: 17 mg




Fardig puré
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HUVUDRATT

Kalvgryta

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 2.8 kg kalvbog ® 1 kg morstter

e 1 kg potatis ® 2 kvistar timjan ® 1 lagerblad e 2 selleristjcilkar
o 2 vitlsksklyftor

Till sésen:

® 30 cl créme fraiche ® 2 dggulor  citronjuice

Gor sa har

Utgé fran den tillagade kalvgrytan. Bérja med att léigga
ned kottet i mixerkérlet. Starta och kér kontinuerligt i
60-90 sekunder samtidigt som du vrider regelbundet pa
handtaget fill cirkulationsvingen. Tillséitt lite av sésen
for att f& en sléitare konsistens. Kontrollera kryddnin-
gen. Hall varmt.

Gér samma sak med mordtterna. Tillaga potatis-
moset med en visp eller med hjélp av potatispu-
rétillsatsen fill CL50. Forma kéttet och grénsakerna
fill queneller med en sked. Hall lite s&s runt maten.

Naringsinformation
1 Tips:
- Energi: 1239. 5 kJ (296.5 kcal)
- Protein: 28.6 g Tillaga potatispurén med
-Fett: 14.5¢g s& hdg temperatur som
- Kolhydrater: 12.7 g mfjiligf f’Ch vispa samman
- Kalcium: 53 mg pa ett lagt varvial.




)
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HUVUDRATT

Biff bourguignon

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 2.8 kg bréserad biff ® 300 g Ik ® 2.4 kg morétter
* 1 bukett garni ©75 cl rétt vin ® 100 g smér e salt ® peppar

Gor sa har

Utgé fran fardiglagad beuf bourguignon. Bérja med att légga kottet

i mixerkdrlet. Starta och kér kontinuerligt i 60-90 sekunder samtidigt
som du regelbundet vrider p& handtaget till cirkulationsvingen. Tillséitt
lite av s@sen, om det &r nédvéndigt, for att f& en slétare konsistens.
Kontrollera kryddningen. Hall varmt.

Gér samma sak med mordtterna.
Forma gdrna kéttet med hjdlp av en form. Spritsa morortspurén
till rosor runt kottet. Hall pé& lite s&s runt purén.

Naringsinformation
1 Tips:
- Energi: 1489 kJ (356 kcal) P
- Protein: 43 g Kom ihég att anvéinda
- Fett: 16 g fillr&ickligt mycket
- Kolhydrater: 9 g sass for ot undvika
- Kalcium: 59 mg att kdttet torkar ut.




Ursprungsroff

Fardig puré
4
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HUVUDRATT

Marockansk couscous

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 20 merguez korvar ® 3 kycklingar
® 500 g courgettes ® 300 g selleri ® 500 g rovor ® 500 g morstter
e 1 kg couscous ® 400 g kikérter ® couscous kryddblandning

Gor sa har
Utgé fran din fardiglagade marockanska couscous.
Borja med att légga ned kycklingen i mixerkérlet. Starta din Blixer'n
och kér kontinuerligt i 60-90 sekunder samtidigt som du regelbundet

vrider p& handtaget till cirkulationsvingen. Tillsétt lite av spadet om en
slétare konsistens &nskas. Kontrollera kryddningen. Hall varmt.

Gér samma sak med korvarna, sedan med grénsakerna och till sist
med couscousen.

Spritsa korven och kycklingen pa tallrikarna Forma grénsakerna och
couscousen till queneller med en sked. Haill lite sés omkring maten.

Naringsinformation
- Energi: 1898 kJ (454 kcal) @ Tips:
- Protein: 35 g Bered couscousen het och
-Fett: 15.5 ¢ med eft l&gt varvial. Se fill
- Kolhydrater: 43 g att spadet ocksé ér rykande
- Kalcium: 72 mg hett néir den slés pé.




Fardig puré

\
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HUVUDRATT

Kyckling och makaroner

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 2.5 kg kycklingfilé 1.6 kg makaroner
e 200 g dggvitor

Gor sa har
Utgé fran den fardiglagade kycklingen och makaronerna.
Borja med att légga ned kycklingen i mixerkérlet. Starta Blixer'n och
kor kontinuerligt i 60-90 sekunder samtidigt som du regelbundet vri-
der pd handtaget till cirkulationsvingen. Tillsétt lite gronsaksspad om
en sldtare konsistens 6nskas. Kontrollera kryddningen. Hall varmt.
Héll makaronerna i Blixer'n. Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i 60
sekunder samtidigt som du regelbundet vrider p& handtaget till cirku-
lationvingen. Tillséitt ciggvitorna.
Hall upp purén i timbalformar och éngkoka 15 i minuter pa 100°.
Forma kycklingen och makaronerna med hijélp av formar.

Naringsinformation

Tips:
- Energi: 2167 kJ (518 kcal) @ P

] ! Tillaga makaronerna i en s&
Protein: 39 g hég femperatur som majligt

-Fett: 12.5 g 2 18 ; !
och pé lag hasfighet. Se till

- K°|h}’d rat: 58 g s& aft alla grénsaker ocksa

- Kalcium: 31 mg &r rykande heta néir dom
puréas.




b i kit Limanienn it g
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HUVUDRATT

Kalkonsauté och ratatouille

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 2.5 kg kalkon. Ratatouille: ® 1.5 kg tomater
o 2 |skar @ 1.5 kg zucchini ® 500 g paprika ® 500 g auberginer

Gor sa har
Utgé fran fardiglagad kalkonsauté och ratatouille. Bérja med att
ldgga ned kéttet i Blixer'n. Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i 60-

90 sekunder samtidigt som du regelbundet vrider p& handtaget till
cirkulationsvingen.

Tillsitt lite av spadet om en slétare konsistens &nskas. Kontrollera
kryddningen.

Hall varmt.

Léigg ned ratatouillen i Blixer’n. Starta och kér kontinuerligt i 60

sekunder samtidigt som du regelbundet vrider p& handtaget till cirku-
lationsvingen.

Fyll en rostfri form med eft lager kalkon, och darefter ytterligare ett
lager med ratatouille. Hall lite spad runt omkring.

Naringsinformation
w Tips:
- Energi: 1197 kJ (289 kcal)
- Protein: 39 g Fér att undvika en rinning kon-
-Feft: 11.5 g sistens, se fill aft ratatouillén inte
- Kolhydrater: 5.5 g innehéller for mycket véitska.

- Kalcium: 51 mg




Fardig puré )
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HUVUDRATT

Biffstek med potatisgratdng

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 2.5 kg biff ® 3.5 kg potatis ® 125 cl mjslk
® 100 cl matlagningsgrédde o 6 vitlsksklyftor ® salt ® peppar
® 400 g dggvitor

Gor sa har
Utga frén fardiglagad biff och potatisgraténg. Bérja med att
ldgga ned kéttet i mixerkérlet. Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i
60-90 sekunder samtidigt som du regelbundet vrider pé& handtaget ill
cirkulationsvingen. Tillséitt lite gronsaksspad om en slétare konsistens
nskas. Kontrollera kryddningen. Hall varmt.
Légg ned potatisgratéingen i mixerkdrlet. Starta Blixer'n och kér konti-
nuerligt i 60 sekunder samtidigt som du regelbundet vrider pa cirkula-
tionsvingens handtag. Tillsétt dggvitorna.
Fyll i timbalformar i aluminium och laga i &ngugnen 15 min i 100°C.
Forma kéttet som biffar och légg ut gratéingen. Haéll lite s&s runt purén.

Ndringsinformation m -
ips:

- Energi: 2495 kJ (597 kcal) Om du fillagar rétten i

- Protein: 33 g timbalformar och anvéinder
- Fett: 36 g giggvitor for att f& den réitta
- Kolhydrater: 36 g konsistensen blir den mer

- Kalcium: 130 mg originell.




Ursprungsroff

Férdig puré
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HUVUDRATT

Fiskfilé med pestosas och rédbetor

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 3 kg vita fiskfiléer ® 1.5 kg réidisor 1.5 kg rda
rédbetor. Pestosds: @ 5 vitlsksklyftor @ 2 klasar basilika
® 300 g parmesan ® V2 | olivolja

Gor sa har
Utgé fran den fardiga fisken med tillbehar.

Léigg ned fisken i Blixer'n. Starta och k&r kontinuerligt i 60-90 sekun-
der samtidigt som du regelbundet vrider p& handtaget till cirkulations-
vingen. Tillsétt lite grénsaksspad, om det ér nédvéndigt, for att fa en
slétare konsistens. Kontrollera kryddningen. Hall varmt.

Bered de kokta rédbetorna och rédisorna p& samma sétt.

Forma gronsakspuréerna till queneller med en sked. Anvéind gérna
formar till fisken. Hall peston 6ver fisken.

Naringsinformation
w Tips:
- Energi: 1856 kJ (444 keal) Réd- och réidispurén lyfer
- Profein: 35 g bade réttens smak och
- Fett: 30.5 g utseende.

- Kolhydrater: 7 g
- Kalcium: 240 mg




Férdig puré J
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HUVUDRATT

Protein-, kalcium- och D-vitamin berikat recept

Stekt lax i smorsds

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 2 kg ré lax ® 200 g mjukost

® 500 g mellanskummad mjslk

* 300 g dggvitor ® 200 g kokt rékt fléisk.

Till smérsésen: ® 100 g scharlottenlskar ® 400 g smér

Till garneringen: ® 4 kg kokad brysselkél ® 200 g Mjukost

Gor sa har
Utgé fran den fardiglagade laxen.
Léigg ned laxen och 200 g mjukost i mixerkérlet. Starta Blixer'n
och kér kontinuerligt i 60-90 sekunder samtidigt som du regelbundet
vrider pa handtaget till cirkulationsvingen. Tillsétt mislken for att f&
en sldtare konsistens. Kontrollera kryddningen. Tillsétt dggvitorna.
Férdela blandningen i smorda formar (ca 100 g per portion). Téick
&ver och sdtt in formarna varmluftugnen i ca 10 min p& 95°. Ta ut
fisken fran formarna.
Till smdrsésen: mixa samman det smélta sméret och charlottenlsken.
Garneringen: mixa ihop den puréade brysselk&len med 200 g
mjukost.

Naringsinformation
1 Tips:

- Energi: 1822 kJ (436 kcal) Byt géira ut ca 10% av
- Profein: 30 g fisken mot rokt lax.

- Kolhydrater: 8 g

- Kalcium: 206 mg

- Fett: 32 g







OSTDESSERT

Camembert pa fullkornsbréd

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 800 g camembert ost ® 400 g skurna fullkornsbréd
e mjolk

Gor sa har
Légg ned fullkorsbrodet i mixerkdrlet. Starta Blixer'n och kér kon-
tinverligt i 60-90 sekunder samtidigt som du regelbundet vrider pé
handtaget till cirkulationsvingen. Tillsétt lite mjslk for att f& en slétare
konsistens. Hall upp i en bunke.

Gér samma sak med camemberten. Tillscitt lite mjolk for att f& en
kréimigare konsistens.

Spritsa forst brodpurén i eft glas, sedan osten.

Naringsinformation
1 Tips:

- Energi: 690 kJ (165 kcal) Till det héir receptetkan

- Protein: 10.5 anvandas alla typer av mjuka
Feft: O - 1V9 9 ostar, brie m fl.

-Fett: 9 g

- Kolhydrater: 10 g
- Kalcium: 202 mg
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OSTDESSERT

Getost med vitt brod och sallad

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 800 g getost ® 400 g skuret vitt bréd ® mjolk
® 400 g bataviasallad ® 100 g bréd fill salladen 50 g vindgrette

Gor sa har
Légg ned 400 g nedskuret bréd i mixerkérlet.
Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i 60-90 sekunder samtidigt som
du regelbundet vrider pa handtaget till cirkulationsvingen.
Tillsétt lite mjslk for aft f& en krémigare konsistens.
Flj samma steg nér du tillagar getosten. Aterigen kan du fillsétta
lite mjslk for att fa en slétare konsistens.
Légg salladen i mixerkdrlet tillsammans med 100 g bréd. Starta
Blixer'n och kér kontinuerligt i 60-90 sekunder samtidigt som du
regelbundet vrider p& handtaget till cirkulationsvingen. Tillsétt
vindigretten genom locket. Kontrollera kryddningen.
Spritsa brodpurén i ett glas, ftt foljt av salladen och till sist osten.

Naringsinformation
- Energi: 829 kJ (198 kcal) @ Tips:
- Protein: 10 g Bade trevligt och bra med en
-Feft: 11 g energirik ostdessert efter
- Kolhydrater: 14 g el i
- Kalcium
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DESSERTER

Pocherade pédron och mandelsufflé

Ingredienser

Fér 20 personer: ® 1.25 kg mandlar @ 1.25 kg florsocker
® 1.25 kg mjsl ® 500 g smér e 20 égg @ 10 péron
® 50 cl vatten

Gor sa har
Utga frén den fardiga sufflén och kakan.
Légg ned kakan i mixerkéirlet. Starta Blixer'n och kér kontinuerligt

i 60-90 sekunder samtidigt som du regelbundet vrider p& handtaget
till cirkulationsvingen. Hall upp i ett kérl.

Légg ned péronen i mixerkdrlet. Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i

30 sekunder samtidigt som du regelbundet vrider p& handtaget till
cirkulatinsvingen. Hall upp i ett nytt kérl.

Spritsa den mixade kakan i ett glas, f&ljt av péronen. Dekorera med

chokladsés.
Naringsinformation
] Tips:
- Energi: 4759 kJ (1138.5 kcal) P
- Protein: 28 g Du kan férstéirka smaken ge-
- Fett: 59 g nom ait tillséita lite mandel-
- Kolhydrater: 120 g essens eller mandelmjslk.

- Kalcium: 210 mg
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DESSERTER

Appelkaka

Ingredienser

Fér 20 personer:
Kakan: ® 600 g mérdeg ® 3 kg dpplen ® 100 g socker ® mjslk
Karamellglasyr: ® 300 g demerarasocker @ lite vatten

Gor sa har
Utga fréin den fardiga dppelkakan.

Léigg ned dppelkakan i mixerkérlet utan épplena. Starta Blixer'n

och kér kontinuerligt i 60-90 sekunder samtidigt som du regelbundet
vrider p& handtaget till cirkulatinsvingen. Om s& 6nskas kan lite mjslk
tillscittas for att f& en mindre kompakt konsistens. Stéll &t sidan.

Gor samma sak med dpplena. Forma dppelkakspurén med en sked
och spritsa ddrefter Gpplena ovanpd. Garnera med lite glasyr.

Naringsinformation @ Tips:
Servera kakan varm och
med en skopa vaniliglass.

- Energi: 1153 kJ (276 kcal) Strd &ver lite kanel. Byt
- Protein: 2.5 g géirna ut dpplena mot
- Felt: 7 g pdron, kérsbdr efc.

- Kolhydrater: 50 g

- Kalcium: 9.5 mg
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DESSERTER

Citronpaqj

Ingredienser
Fér 20 personer:
Citronfyllningen: ® 12 citroner ® 450 g socker ® 9 égg
® 200 g smér. Mardingen: ® 200 g dggvitor ® 300 g socker.
Degen: ® 600 g smérdeg

Gor sa har
Utgé fran den fardiga pajen.
Bérja med att separera mardngen och citronfyllningen fran pajens
botten. Ligg ned pajen botten p& mixerkdrlet. Starta Blixer'n och kér
kontinuerligt i 60-90 sekunder samtidigt som du regelbundet vrider
p& handtaget till cirkulationssvingen. Om det &r nédvéndigt kan du
tillscitta lite citronsaft for att f& en slétare konsistens.

Hall upp pajbottenpurén i eft glas. Tillsétt citronfyllningen och spritsa
slutligen maréngen ovanpé.

Naringsinformation
, 1] Tips:
- Energi: 2310 kJ (552 kcal) Tillséitt géirna lite juice frén
- Protein: 8.2 g kaffir lime.
- Fett: 21.6 g
- Kolhydrater: 77 g
- Kalcium: 37 mg
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DESSERTER

Kompott pa farska dpplen

Ingredienser
Fér 20 personer: ® 1 kg réda épplen ® 1 kg gréna édpplen @ citron

Gor sa har
Skér ned de oskalade och urkérnade gréna dpplena och légg ned
dem i mixerkérlet. Anvéind gérna pulsfunktionen innan &pplena
puréas. Starta Blixer'n och kér kontinuerligt i 60-90 sekunder sam-
tidigt som du regelbundet vrider pé& handtaget till cirkulationsvingen.
Tillscitt lite citronjuice for att frhindra frukten frén att bli brun.
Gér pé samma séitt med de réda dpplena.

Servera den gréna och réda kompotten i varsitt glas.

Ndringsinformation
1] Tips:
- Energi: 189 kJ (45 kcal) Tillscitt géirna lite kanel,
- Protein: 0.2 g lakrits eller ingefdra.
- Fett: 0.2 g
- Kolhydrater: 10 g
- Kalcium: 2.5 mg

- Vitamin C: 3.5 mg
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Rasaftcentrifug - J80 Ulira

Ett glas farskpressad juice full av spéinnande smaker och nyttigheter pé&
nagra sekunder! Ett enkelt och trevligt séitt att tillgodose behovet av
ndring och vitaminer.

| Frankrike bidrar J80 Ultra till att uppfylla rikilinjerna i den franska studien
French Study Group on Institutional Catering and Nutrition (GEMRCN).
Ambitionen &r att forbéttra néringsvérdet i méltiderna som serveras pé&
&lderdoms- och vérdhem. Ett av GEMRCN viktigaste mél &r att 8ka Gtandet
av frukt- och grénsaker. Mélséttiningen &r minst en férskpressad frukt juice
per dag.

\Férdelarna med J80 Ulira &r:

* ett forbattrat dagligt véitskeintag
* ett forbéttrat néirings- och vitaminintag

* ett Skat Gtande av frukt, bér och grénsaker

Att juicen tillagas pé eft dgonblick av frukt som vailjs ur en skal
fran t ex en rullvagn uppskattas och dkar aptiten.



Visp / Stavmixers

Ett omfattande program med 21 olika visp / stavmixers. Robusta,
kraftfulla och hygieniska. Mixerfoten &r t ex helt 15stagbar
for rengéring i diskmaskin. Perfekt for t ex en kréimig
svamp- eller sparrispsoppa
och mycket annat!

Robust: kraftfull konstruktion fér en léng livsléingd.
Hygienisk: maskindiskbar mixerfot.
Kraftfull: effektiv och kraftfull motor.

| Négra fordelar:

o Okat fiberintag
® Forbattrad smak
o Ekonomisk
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Tips och rad:

* Om stdrre bitar réa gronsaker, rotsaker eller frukt skall beredas i
Blixer'n rekomenderas att cirkulationsvingen tas bort. Anvéind sedan
pulsfunktion fér att hacka ned ingredienserna till mindre bitar. Séitt
sedan tillbaks cirkulationsvingen och bérja pured ingredienserna.

* Vanligtvis behéver ingredienserna bearbetas ca 60-90 sekunder.
e Tillsgitt alltid kryddorna i slutet, aldrig innan.

e Aldre och vardtagare med svélj- och tuggsvarigheter behéver extremt
sléta och krémiga konsistenser. Var noga med tillagningen.

‘Underhall av din Blixer®

* Kontrollera regelbundet att kniven &r vass och att cirkulationsvingens
gummiskrapor &r hela. Skérp bladen vid behov.

* Kontrollera regelbundet att cirkulationsvingens gummiskrapor ér hela.
Byt dom tva lockskraporna och kérlskrapan nér dom ér utslitna.



Tips- och rad
infér tillagningen

Tillagning - Varmhallning - Servering

1) Anvénd alltid réavaror av hdgsta kvalitet.

2) Vég dina ingredienser: kvantitet / portion x antal géister.
Till exempel:

Kott 100 g

Gronsaker 150 g

Fisk 100 g

Kolhydratrik mat 100 g

Agg 100 g

Smaksétt dina grundingredienser med morétter, |8k, vitlok, etc. Arbeta
alltid med livsmedel vid en temperatur ver 75°. Laga maten normal,
enligt receptet (rostning, sautering eller pochering). Alla ingredienser

mdste uppnd en temperatur av +75°. Varmhall (inre temperatur +63 °).

Praktiskt att ha en provrétt som referens. Servera s& tétt inp& maltiden
mdjligt.
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Tillagning - Servering - Nedkylning - Uppvérmning - Servering

Tillagning fér nedkylning och Tillagning for direkt servering
férvaring +65 ° i slutet av tillagnigen.
+65 ° i slutet av tillagnigen. Maten hélls nedkyld fér tillagning senare
samma dag.

Inom 2 timmar skall maten kylas ned till +10°

Maten halls kyld eller fryst till den dag

den skall puréas och serveras. Tillagning
Tilaging Nedkylning
Nedkylning For Vldring
Férvaring Tillagning

Servering

| Kommentarer:

* Vid tillagning av varma réitter skall purén hélla en temperatur p&
minst 65°.

* Vid beredning av kalla rétter skall ingredienserna hélla en initial
temperatur pa 0-3°.

¢ Fardiglagade livsmedel som skall fsrvaras téckta, dateras och forvaras

i kylskép vid 3°.



Rengé6ring och hygien

* Gor rent maskinens lock, cirkulationsvinge och kniv i diskmaskin efter
att Blixer'n anvénts. Tank pa att det lilla locket pa knivens topp kan tas
bort fér att underlétta rengéringen av kniven. P vissa modeller kan
hela kniven tas isdr.

* Hygienen kan forbéttras genom att spraya maskindelarna med
desinfektionsldsning avsett for livsmedelsbruk. Skélj noggrant.

* L&t maskindelarna lufttorka pé& en handduk.

* Férvara garna mixerkdarl, lock, cirkulationsvinge och kniv i kylen.

HAACP - kontrollpunkier

Kontroll- Kéllafill  Problem Orsak Kritiska Forebyg- Argérd
punkt risk nivéer gande
atgarder
Kontamine- Fslj ren- Rengdr och
Utrustning Ja Kontaminering rade maskin- gorings- fortsétt mat-
delar planen lagningen
For lag Haj tempera-
g T temperatur ~ Temperatur Anvénd turen fill minst
rzels Ja g Eertfl islutetav  under75°  termometer  75° och fortséitt
tillagningen. matlagningen.
Temperatur Overvaka i fempera-
under 63°  Temperatur temperaturen. Jorc" ill minst
Livsmedlet Ja Bakterietillvaxt P o peraluren.  g3o ,ch fortsdtt
i slutetav  under 63 Hoi till sver  “y L
tillagningen 63° fllagningen.
' (Pastérisering)
Temperatur ~ Temperatur Overvaka Paskynda
Sver 10° Sver 10° nedkylnigen.  nedkylningen
Livsmedlet Ja Bakteriefillvéixt fortfarande  fortfarnde Kyl fill mindre  och fortsaitt
efter 2 efter 2 @n 10°p& 2  matlagningen.
timmar. timmar. timmar. (Pastérisering)

Stort tack till Nathalie Massit, dietist och nutritionist, vid faststallandet av

ndringsvéirdena i véra recept.
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