Energ:-Qg protein lekud

Energi til smdtspisende

Kun fantasien soetter graenser

Til kgkkenet



Tips & tricks

Tilberedningstips

Udrer med en stavblender Adosan® Varm i meelken/filgden eller noget af saucen/suppen,
inden den blandes i retten.

Blendes Adosan® Varm med mcelk, vil blandingen fortynde retten. Blendes den med noget
af saucen eller suppen, far retten samme konsistens.

Adosan® Varm har en let joevnende effekt, og det anbefales at foerdigjoevne retten, efter
Adosan® er tilsat.

Adosan® Varm SKAL op og koge et par minutter for at sikre, at proteinet kncekker.

Adosan® Kold tilscettes bedst far voesken for at undgd, at Adosan® ligger p& toppen, nér den
rgres sammen.

Bland ikke Adosan®i klare drikker eller supper, som f.eks. hansekadssuppe, frugtgrad eller
juice, da de kan f& et "moelket” udseende.

Adosan® er meget velegnet til legerede supper.
Adosan® kan ftilscettes direkte i kaffe eller varm som kold kakaomcelk.
Adosan® kan gegre desserter mere frysestabile.

Adosan® fortykker afhcengig om retten er sgd, sur eller salt. Jo mere syrlig og jo mere protein-
rig. jo mere fortykker Adosan®.

For at berige fladeskum med Adosan®, tilscettes Adosan® piskefleden, inden den er helt gen-
nempisket.

Tilbered smd& portionsanretninger til smdatspisende, da de virker mere overkommelige.
Anret mdltiderne appetitligt og indbydende, da man ogsd spiser med gjnene.

En undersggelse har vist, at godt krydderet mad - her tcenkes pd alle fire smagsretninger —
skcerper appetitten hos de celdre.

Anvendelsestips

Mellemmailtider bear fylde 35-50% af dagskosten.

/Zldre og syge bgr gerne spise 5-6 smd& maltider i lgbet af dagen i stedet for 3 store.
Jo flere tidspunkter mailtider bliver serveret over, jo mere bliver spist.

Mange smd energirige maltider har en betydelig effekt.

Den celdre ber spise, ndr sulten melder sig, og ikke vente til det er “spisetid”.
Mellemmaltider er nemmere at spise end store hovedmaltider.

Mellemmailtider skal ikke bruges som erstatning af hovedmailtider.

Erstat saft og vand med mere energirige drikkevarer.

Tilbered en hel kande mcelk beriget med Adosan®og stil den i kgleskabet, hvor den kan
holde sig i et dagn. Derved haves beriget meelk til f.eks. havregryn og/eller havregrad eller fil
kaffen. Omrgres inden brug.



Opskrifter med Adosan®

P& de efterfglgende sider gives nogle eksempler p& mailtider og drikke, som er beriget med
Adosan®.

S& snart man far en fornemmelse for anvendelsen af Adosan®, er det kun fantasien, som scetter
greensen for anvendelsesmulighederne.

Opskrifterne doekker falgende retter:
Morgenmad
Mellemmadiltider/desserter
Energidrikke

Supper

Middagsretter

Gelékost




Morgenmad

Frugtyoghurt (10 portioner a 150 g)

110g Adosan®Kold

1000 g yoghurt naturel

400g hindbcerpuré, f.eks. fra Findus
100 g  sukker

Bland Adosan sammen med yoghurten.
Tilscet de gvrige ingredienser.
Serveres kold.

Pr. 100 g Frugtyoghurt uden Adosan Frugtyoghurt med Adosan

Protein 39 (14 E%) 8 g (24 E%)

Fedt 39 (29 E%) 59 (34 E%)

Havregred (10 portioner a 1,5 dl)

215g havregryn

1,61 vand
220g Adosan® Varm
Salt

Havregryn og vand koges i ca. 10 min.
Tilscet Adosan Varm og salt.

Giv retten et hurtigt opkog.

Serveres med en smgrklat.

Pr.150 g Havregred uden Adosan Havregred med Adosan

Protein 69 (10 E%) 139 (18 E%)
Fedt 39 (12E%) 59 (16 E%)

Gllebred (10 portioner & 1,5 dl)

11 vand

260 g gllebrgdspulver uden sukker
0,31 hvidial

130 g brun farin

0,11 appelsinjuice

220g Adosan® Varm

Qllebrgdspulver loegges i bred i koldt vand dagen fer.

Pllebrgdsgrgden bringes i kog.

Hvidtel tilscettes og koger efterfelgende i 20-25 min.

Tilscet brun farin, appelsinjuice og Adosan Varm og giv greden et hurtigt opkog.

Smag til.
Pr.150 g Gllebrad uden Adosan Gllebrad med Adosan
Protein 16 g (4 E%) 23 g (34 E%)
Fedt 16 g (67 E%) 18 g (57 E%)
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Morgenfromage (10 portioner & 1 dl)

200 g letmcelksyoghurt naturel
150 g creme fraiche 38%

50 g sukker

59 vanillesukker

100 g jordbcerpuré, f.eks. fra Findus
69 husblas

70g  Adosan®Kold

Alle ingredienserne rgres sammen.

Husblas scettes i blad og smeltes og filscettes blandingen under omrering.
Anrettes eller udportioneres i smé skdle eller klare engangsboegre (max. 100 mi).
Fryseegnet.

Pr. 100 g Morgenfromage uden Adosan Morgenfromage med Adosan

Protein 1.5¢g 499

Fedt 6g 79




Mellemmaltider/desserter

Frugtgelé med creme (10 portioner & 100 g eller 20 portioner & 100 ml med creme)

24 g husblas f‘l
300g vand
100 g  sukker

600 g abrikospuré, f.eks. fra Findus

Leeg husblas i blgd i koldt vand.

Vand og sukker koges op.

Puréen tilscettes direkte fra fryseren og varmes op.
Den udblgdte husblas reres i.

Blandingen hceldes i smé& baegere. Stil geléen pd kal.

Creme

200 g piskeflade

150 g Cultura/yoghurt naturel
259 sukker

5¢g vanillesukker

20g  Adosan®Kold

Fladen piskes stiv, og yoghurt, sukker, vanillesukker og Adosan piskes i.
Anrettes pd frugtgeléen.

Cremen er ogs& meget velegnet som tiloeher til kolde frugtsupper.
Fryseegnet.

Tip:

Frugtgeléen kan ogsé tilscettes 110 g Adosan Kold, som rgres ud i sukkervandet. Md& ikke komme over 80°C.
Frugtgeléen kan serveres med softice, vanillecreme eller creme fraiche, som ogsd kan tilscettes Adosan.
Boegerne kan evt. kun fyldes halvt op, inden de scettes pd kel og fyldes op med creme, nér geléen er stiv.

Pr. 100 g Frugtgelé med creme og Adosan

Protein 2.7 g (20 E%)
Fedt 0,59 (16 E%)

Jordbcerdessert (10 portioner & 150 g)

20 g husblas

200 g past. ceggeblommer

200 g sukker

110g Adosan® Kold

200 g piskeflede

600 g jordbcerpuré, f.eks. fra Findus
300 g kvark

Leeg husblas i blgd i vand og smelt den over et vandbad.
Pisk ceg og sukker hvidt og skummende.

Rer Adosan Kold ud i piskeflgden.

Tilscet jordbcerpuré, kvark og ceggeblandingen.
Blandingen heeldes i smé& baegere, som stilles pd kal.

Pr. 100 g Jordbcerdessert uden Adosan Jordbcerdessert med Adosan

Protein 39 (7 E%) 89 (15E%)
Fedt 9g (51 E%) 11 g (47 E%)
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Frugtdessert (10 portioner & 150 g)

120g husblas

110g Adosan®Kold

600g ymer

400g solbcerpuré, f.eks. fra Findus
150 g  sukker

100 g sed saft
250 g piskeflede

Lceg husblas i blgd i koldt vand.

Adosan Kold udrgres i ymeren.

Tilscet solbcerpuré, sukker og saft.

Smelf husblas og rer den i blandingen.

Pisk fleden fil skum og vend den forsigtigt i blandingen.
Blandingen hceldes i smd& boegere. Stil desserten pd kal.
Ananas- eller abrikospuré kan ogs& anvendes.

Pr. 100 g Frugtdessert uden Adosan Frugtdessert med Adosan

Protein 39 (7 E%) 89 (15E%)
Fedt 8 g (45 E%) 10 g (43 E%)

Eksotisk yoghurtis (10 portioner a 1,25 dl)

400 g yoghurt groesk, f.eks. Arkedia
110g Adosan®Kold

500 g eksotisk puré, f.eks. fra Findus
170g  sukker

2dl piskeflade

Bland yoghurt og Adosan Kold.

Tilscet herefter eksotisk puré og sukker.

Pisk fladen fil skum.

Vend flgdeskummen i yoghurt-blandingen.
Blandingen hceldes i smd boegere og fryses.
Isen fages op 30 min. fer servering.
Jordbeerpuré kan ogsd anvendes.

Pr. 100 g Yoghurtis uden Adosan Yoghurtis med Adosan

Protein 49 (8 E%) 89 (13E%)
Fedt 10 g (46 E%) 13 g (47 E%)

Koldskal med jordbcer (10 portioner & 150 g)

110g Adosan®Kold
100 g npiskeflede
400 g past. ceggeblommer

100 g sukker
400g jordbcerpuré, f.eks. fra Findus
400g ymer

Bland flede og Adosan Kold.

Pisk sukker og ceggeblomme hvidt og skummende.

Tilscet jordbcerpuré, ymer og fledeblandingen. o‘
Serveres kold.

Pr.100 g Koldskal uden Adosan Koldskal med Adosan

Protein 49 (13 E%) 99 (21 E%)
Fedt 7 9 (52 E%) 9 g (47 E%)
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Sveske trifli med creme (10 portioner & 90 g)

200 g piskeflede

150 g Cultura/yoghurt naturel
259 sukker

5g vanillesukker

20g  Adosan®Kold

500g sveskepuré

Flzden piskes stiv, og yoghurt, sukker, vanillesukker og Adosan piskes i.

Anrettes direkte p& puréen.

Cremen er ogsd meget velegnet som tilbeher til frugtgelé og kolde frugtsupper.
Fryseegnet.

Pr.100 g Trifli med creme uden Adosan Trifli med creme og Adosan
Protein 1.7 9 2.7 9
Fedt 939 9,69

Fromage (10 portioner a 100 g)

400g frugtpuré, f.eks. fra Findus

100 g  sukker

10g vanillesukker
10g husblas
200g ymer

70g  Adosan®Kold
200 g piskeflede

Pisk puré, sukker og vanillesukker sammen.

Loeg husblas i koldt vand.

Pisk ymer og Adosan i 2 minutter og rer det i puréblandingen.
Smelf husblas og rer den i blandingen.

Pisk flede til skum og vend den forsigtigt i blandingen.
Fryseegnet.

Pr. 100 g Fromage uden Adosan Fromage med Adosan

Protein 289 629

Fedt 8,69 9.749

Frugtshake (10 portioner a 1,6 dl)

400g frugtpuré, f.eks. fra Findus
110g Adosan®Kold

100 g sukker

500g sedmcelk

500 g vanilleis

Alle ingredienserne blendes.
Blandingen hceldes i smd& boegere, som stilles pd kal.

Fryseegnet.
Pr. 100 g Frugtshake uden Adosan Frugtshake med Adosan
Protein 39 69
Fedt 499 6g
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Frugtcreme til Findus amerikanske pandekager

150 g creme fraiche 38%

50 g mangopuré, f.eks. fra Findus
209 sukker

25g  Adosan®Kold

Creme fraiche piskes luftig og stift som fladeskum.

Frugtpuréen optges og blandes med sukker og Adosan Kold.
Vend frugtpuréen forsigtigt i den piskede creme fraiche.

Anrettes som tilbehar til amerikanske pandekager, f.eks. fra Findus.

Pr. 100 g Frugtcreme med Adosan

Protein 6,49
Fedt 2489

Dessertkager (40 stk. & ca. 35 g)

Mazarinbund

200 g margarine

1759  sukker

250 g kransekagemasse
200g ceg

259 mel

Margarine, sukker og marcipan rgres sammen.

/g og melrgres i, indtil dejen har en joevn konsistens.

Dejen fordeles i sm& muffin forme eller bagemdatte med fordybninger (5 cm i diameter og 3 cm hgj). 1 tsk.
dej kommes i hver form/fordybning.

Bages ved 170°C i 10-12 min. Afkales.

Fromage

200 g hindbcerpuré, f.eks. fra Findus
100g ymer

50 g sukker

2,5g vanillesukker
35g  Adosan®Kold
69 husblas

100 g piskeflede

Pisk frugtpuré, ymer, sukker, vanillesukker og Adosan Kold sammen.

Udblgd og smelt husblas og hceld den i blandingen.

Piske flgden stiv og vend deni.

Scettes pd kel.

Na&r fromagen er ved at stivne, fordeles den med en spragjtepose pd de smd mazarinbunde, mens de sta-
dig eriformene.

Anrettes og dekoreres.

Fryseegnet.

Andre frugtpuréer kan anvendes.

Dessertkage med Adosan

Protein 219

Fedt 729




Energidrikke

P-drik (2 portion & 1 dl)

1dl kcermemcelk
0,5dl  ymer

0,5dl piskeflgde
15g  Adosan®Kold

Ingredienserne reres grundigt sammen.
Serveres kold.
Kan ogsd tilscettes marmelade, frugtpuré, frisk frugt, juice og lign.

Pr.1dl P-drik med Adosan

Protein 739
Fedt 129

Eksotisk shake (10 portioner & 150 g)

100 g past. ceggeblommer

100 g sukker

110g Adosan®Kold

500g sedmaelk N f‘
200 g kvark ]

200 g piskeflade
400g eksotisk frugtpuré, f.eks. fra Findus

Pisk ceggeblomme og sukker hvidt og skummende.

Rer Adosan Kold ud i meelken.

Tilscet ceggeblandingen, kvark, piskeflede og eksotiskpuré..
Serveres kold.

Pr. 100 g Eksotisk shake uden Adosan Eksotisk shake med Adosan

Protein 39 (8E%) 89 (17 E%)
Fedt 9 g (58 E%) 11 g (52 E%)

Jordbceershake (10 portioner & 150 g)

100 g past. ceggeblommer

100 g  sukker

110g Adosan®Kold

900 g sedmcelk

400g jordbcerpuré, f.eks. fra Findus

Pisk ceggeblomme og sukker hvidt og skummende.
Rer Adosan Kold ud i meelken.

Tilscet ceggeblandingen og jordbcerpuré.

Serveres kold.

Pr. 100 g Jordbcershake uden Adosan Jordbcershake med Adosan

Protein 39 (13E%) 89 (22 E%)
Fedt 4.9 (40 E%) 69 (38 E%)
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Solbcer/blabeerdrik (10 portioner & 1,25 dl)

180 g past. ceggeblommer

135g sukker

105g Adosan®Kold

500g sedmcelk

200g ymer

190g solbcerpuré, f.eks. fra Findus
190g bldbcerpuré, f.eks. fra Findus

Pisk ceggeblomme og sukker hvidt og skummende.
Rer Adosan Kold ud i mcelken.

Tilscet ceggeblandingen, ymer og opteet frugtpuré.
Serveres kold.

Pr. 100 g Solbcer/blabcershake med Adosan

Protein 7.39
Fedt 55g

Hindbcerdrik (10 portioner & 1,25 dl)

100 g past. ceggeblommer

100 g sukker

100g Adosan®Kold

800g sedmceelk

400g hindbcerpuré, f.eks. fra Findus

Pisk ceggeblomme og sukker hvidt og skummende.
Rer Adosan Kold ud i mcelken.

Tilscet ceggeblandingen og optaeet frugtpuré.
Serveres kold.

Pr. 100 g Hindbcershake med Adosan

Protein 6,39
Fedt 4,59

Abrikos/kakaodrik (10 portioner & 1,25 dl)

100 g past. ceggeblommer ==
100 g sukker i
105g Adosan®Kold

450g sedmceelk

450 g kakaoletmeelk

2759g dbrikospuré, f.eks. fra Findus

Pisk ceggeblomme og sukker hvidt og skummende.

Rer Adosan Kold ud i mcelken.

Tilscet ceggeblandingen, kakaomceelk og opteet frugtpuré.
Serveres kold.

Pr. 100 g Abrikos/kakaodrik med Adosan

Protein 6,69
Fedt 429
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Ananasdrik (10 portioner a 1,25 dl)

759 past. ceggeblommer

759 sukker

100g Adosan®Kold

400g sedmceelk

400g kcernemcelk

250g kvark

300g ananaspuré, f.eks. fra Findus

Pisk ceggeblomme og sukker hvidt og skummende.

Rer Adosan Kold ud i mcelken.

Tilscet ceggeblandingen, kcernemcelk, kvark og optaet frugtpuré.
Serveres kold.

Pr. 100 g Ananasdrik med Adosan

Protein 6,39
Fedt 4,59

Vanilledrik (10 portioner a 1,25 dl)

100g Adosan®Kold

40 g sukker
129 citronsaft
49 vanillesukker

500 g kcernemcelk
200 g piskeflede
150g A38

100g vand

Alle ingredienserne piskes eller blendes grundigt sammen. Serveres kold.

Vanilledrik med Adosan

Protein 6,89
Fedt 99

Citrondrik (10 portioner a 1,25 dl)

100g Adosan®Kold
459 sukker

50 g citronsaft
500g kcernemcelk
150 g piskeflede
200g A38

100g vand

Alle ingredienserne piskes eller blendes grundigt sammen. Serveres kold.

Citrondrik med Adosan

Protein 6,69
Fedt 729




Abrikos/mangodrik (10 portioner & 1,25 dl)

100g Adosan®Kold

50 g sukker

180 g abrikospuré, f.eks. fra Findus
60 g mangopuré. f.eks. fra Findus
350 g kcernemcelk

150 g piskeflede

200g A38

50 g vand

Alle ingredienserne piskes eller blendes grundigt sammen. Serveres kold.

Pr. 100 g Abrikos/mangodrik med Adosan

Protein 6,39
Fedt 7.39

Mangoshake (10 portioner & 150 g)

200 g past. ceggeblommer

200 g  sukker

110g Adosan®Kold

500g sedmcelk

200g ymer

400g mangopuré, f.eks. fra Findus

Pisk ceggeblomme og sukker hvidt og skummende. Regr Adosan Kold ud i meelken.
Tilscet ceggeblandingen, ymer og mangopuré. Serveres kold.

Pr. 100 g Mangoshake uden Adosan Mangoshake med Adosan

Protein 49 (11 E%) 99 (18 E%)
Fedt 6 g (36 E%) 8 g (36 E%)

Kakaodrik (3 portioner & 1,5 dl)

11g  Adosan®Kold
3,5dl  kakaoletmcelk
1.,5dl  flede 9%

Alle ingredienserne piskes eller blendes grundigt sammen. Serveres kold.

Pr. 100 g Kakaodrik med Adosan

Protein 439

Fedt 409

Appelsindrik (3 portioner a 1,5 dl)

11g  Adosan®Kold
2% spsk.sukker

0,5dl  appelsinjuice
2dl ymer

2dl kcernemcelk
0,5dl piskeflede

Alle ingredienserne piskes eller blendes grundigt sammen. Serveres kold.

Pr. 100 g Appelsindrik med Adosan

Protein 489
Fedt 539
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Supper

Basis suppe

21 vand
50 g hegnsefond, flydende
50 g kalvefond, flydende
259 grentsagsbouillon, flydende
0.51 flode 9%
50 g maizena
salt og peber

Vand, fond, bouillon og flgde koges op og jeevnes med maizena. Smages til med salt og peber.

Denne suppe kan bruges som basissuppe for falgende opskrifter. Basissuppen koges op, og puré tilscettes
og koges med. Evt. garniture filscettes far servering.

40-88 g Adosan® Varm tilscettes pr. liter faerdig suppe. Blend Adosan® Varm med en del af suppen eller
drys Adosan® Varm i suppen under piskning. Kog suppen godt igennem. Vaer opmaeerksom pd, at Adosan®
Varm jeevner suppen og ger den lidt tykkere.

Gulerodssuppe Artesuppe
0,51 basissuppe 0,51 basissuppe
200 g gulerodspuré, f.ex. fra Findus 200g certepuré, f.ex. fra Findus
50g  Adosan®Varm 50g  Adosan®Varm
Aspargessuppe Blomkalsuppe
0,51 basissuppe 0,51 basissuppe
200 g aspargespuré, f.ex. fra Findus 200 g blomkalspuré, f.ex. fra Findus
50g  Adosan®Varm 50g  Adosan®Varm
Tips til servering:
Flydende: Serveres med hvidlggscreme eller peberrodscreme
Findelt: Serveres med gransagstimbaler, som skceres i smd trekanter og lcegges i suppen lige fer
servering.
Fuldkost: Serveres med garniture og brad.
Energiindhold 592 kJ / 141 kecal 886 kJ /211 kecal
Protein 1.0g 30g
Kulhydrater 1.6 9 229
Fedt 329 4,49
Aspargessuppe med kylling (10 portioner a 200 g) + /
100g margarine !
850g sedmceelk - e &
100g creme fraiche 38% , e,
bouvillonpulver E
400g aspargespuré, f.eks. fra Findus YW -
400g kylingepuré, f.eks. fra Findus
110g Adosan® Kold R

250g piskeflede
salt og peber

Smelt margarine. Tilscet sedmcelk, creme fraiche, bouillonpulver, asparges- og kylligepuré. Koges op under
jeevnlig omrering. Bland Adosan Kold med piskefleden i en separat beholder. Tag suppen af kogepladen,
og lad temperaturen falde til ca. 75°C. Tilscet Adosan/fledeblandingen. Hvis Adosan Varm anvendes, skal
suppen koge et par minutter, effer Adosan Varm er tilsat. Smag suppen til. Kan serveres med creme fraiche
smagt til med finthakket dild.

Pr. 100 g Aspargessuppe uden Adosan Aspargessuppe med Adosan

Energiindhold 466 kJ /111 keal 802 kJ / 158 kcal
Protein 49 (14 E%) 79 (15E%)
Kulhydrater 49 (14 E%) 69 (13 E%)
Fedt 99 (72 E%) 14 g (73 E%)
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Blomkalssuppe med certer (10 portioner & 200 g)

100 g margarine
100g fledeost
750 g sedmcelk
400g blomkalspuré, f.eks. fra Findus
400g certepuré, f.eks. fra Findus
110g  Adosan® Kold
250g piskeflade
bouillonpulver, salt og peber

Smelt margarine. Tilscet lgdeost, sedmceelk, blomkdls- og certepuré. Koges op under joevnlig omraring.
Bland Adosan Kold med piskeflgden i en separat beholder. Tag suppen af kogepladen, og lad tempera-
turen falde til ca. 75°C. Tilscet Adosan/flgdeblandingen. Hvis Adosan Varm anvendes, skal suppen koge et
par minutter, efter Adosan Varm er filsat. Smag suppen fil.

Pr. 100 g Blomkalssuppe uden Adosan _

Protein 49 (17 E%) 79 (16 E%)
Fedt 79 (67 E%) 13 g (70 E%)

Majssuppe med tomat og kokosmel (10 portioner & 200 g)

750 g sedmcelk
200 g kokosmcelk
50 g tomatpuré
400g kyllingepuré, f.eks. fra Findus
200g majspuré, f.eks. fra Findus
200 g eksotisk frugtpuré, f.eks. fra Findus
110g Adosan® Kold
250 g piskeflede
salt, peber og karry

Sedmceelk, kokosmeelk, tomat-, kyllinge-, majs- og eksotisk frugtpuré koges op under joevnlig omrering. Bland
Adosan Kold med piskeflgden i en separat beholder. Tag suppen af kogepladen, og lad temperaturen
falde fil ca. 75°C. Tilscet Adosan/fledeblandingen. Hvis Adosan Varm anvendes, skal suppen koge et par
minutter, efter Adosan Varm er filsat. Smag suppen til.

Pr. 100 g Majssuppe uden Adosan Majssuppe med Adosan

Protein 29 (9 E%) 59 (13 E%)
Fedt 7.9 (76 E%) 139 (75 E%)

Skinke-, selleri- og pastinaksuppe (10 portioner & 200 g)

100g margarine
100 g fledeost 13%
850 g sgdmcelk
400 g skinkepuré, f.eks. fra Findus
200g selleripuré, f.eks. fra Findus
200 g pastinakpuré, f.eks. fra Findus
bouillonpulver
110g Adosan®Kold
250g piskeflade
salt og peber

Smelt margarinen. Tilscet lgdeost, sedmaeelk, skinke-, selleri- og pastinakpuré samt bouillonpulver. Koges op
under jeevnlig omraring. Bland Adosan Kold med piskefleden i en separat beholder. Tag suppen aof koge-
pladen, og lad temperaturen falde til ca. 75°C. Tilscet Adosan/fledeblandingen. Hvis Adosan Varm an-
vendes, skal suppen koge et par minutter, efter Adosan Varm er tilsat. Smag suppen fil. Kan serveres med
creme fraiche smagt til med finthakket dild.

Pr. 100 g Skinkesuppe uden Adosan Skinkesuppe med Adosan

Protein 49 (17 E%) 79 (16 E%)
Fedt 7 g (67 E%) 13 g (70 E%)
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Middagsretter

Hofgrydegratin (10 portioner & 100 g)

110g Adosan® Varm
150 g sedmcelk
400 g skinkepuré, f.eks. fra Findus
200 g bennepuré, f.eks. fra Findus
259 hvedemel
360g =g, hele
30g tomatpuré
paprikapulver, salt og peber

Rer Adosan Varm ud i meelken og tilscet de avrige ingredienser. Smag til.
Hceld blandingen i en smurt GN 1/1 eller alu-form og doek med folie.
Bag gratinen i kombiovn i damp i 30-40 min. eller i vandbad i konvektionsovn i 1-2 timer ved 130°C.

Pr. 100 g Hofgrydegratin uden Adosan Hofgrydegratin med Adosan

Protein 8 g (33 E%) 13 g (35 E%)
Fedt 5g (47 E%) 7 g (43 E%)

Fyldte sild med hakkede ceg (10 portioner & 100 g)

2stk.  ceg '
110g Adosan® Varm 2
329 smar /
salt
karry

750 g sildefileter
spray margarine
459 rugmel

Aggene piskes med Adosan Varm, smer, salt og karry. Tilscet evt. lidt vand.

Sildefileterne halveres og halvdelen lcegges i 1/1 GN kantiner med skindet nedad.
Fileterne fyldes med ceggeblandingen, og den anden halvdel ad fileten lcegges oven pa.
Sprajtes med margarine og rugmel drysses over.

Scettesiovnenica. 30 min. ved 150°C.

Pr. 100 g Fyldte sild uden Adosan Fyldte sild med Adosan

Protein 18 g (31 E%) 23 g (33 E%)

Fedt 16 g (64 E%) 18 g (59 E%)

Forloren hare (10 portioner a 80 g)

300g oksesmdkad, hakket
300g skinkesmdkad

salt
0,5d ceg
67 9 []e]

peber
27 g rasp

30g hvedemel

739 bacon, hakket
110g Adosan® Varm
0,271  skummetmcelk

Kadet blandes med salt. £g, l@g, peber, rasp, hvedemel og hakket bacon tilscettes. Bland Adosan Varm
og meelk og tilscet det. Rar farsen og lad den hvile pd kgl i ca. 1 time. Smag til. Farsen fordeles i en smurt 1/1
GN kantiner og formes fil to stk. farsbrgd i hver kantine. Bages ved 155°C i 1'% time.

Pr. 100 g Forloren hare uden Adosan Forloren hare med Adosan

Protein 13 g (29 E%) 20 g (33 E%)
Fedt 12 g (60 E%) 14 g (52 E%)
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Grensagsgratin, tofarvet (10 portioner & 100 g)

110g Adosan® Varm

150 g sedmcelk

360g =g, hele

259 hvedemel

300g gulerodspuré, f.eks. fra Findus

300g certepuré, f.eks. fra Findus
bouillonpulver
salt og peber

Rar Adosan Varm ud i meelken og filscet ceg og mel.

Del blandingen i to lige store dele og bland de to puréer i hver sin portion. Smag til.

Heceld den ene puré i en smurt GN 1/1 eller alu-form.

Heceld derefter den anden puré oveni og doek med folie.

Bag gratfinen i kombiovn i damp i 30-40 min eller i vandbad i konvektionsovni 1-2 timer ved 130°C.

Pr. 100 g Gregntsagsgratin uden Adosan Grentsagsgratin med Adosan

Protein 69 (15 E%) 13 g (33 E%)
Fedt 49 (73 E%) 69 (41 E%)

Pastinak- og tomatgratin (10 portioner & 100 g)

110g Adosan® Varm

150 g sedmcelk

360g =g, hele

259 hvedemel

500g pastinakpuré, f.eks. fra Findus

100g tomatpuré, f.eks. fra Findus
paprikapulver, salt og peber

Rer Adosan Varm ud i mcelken og tilscet de gvrige ingredienser.
Smag til.

Hceld blandingen i en smurt GN 1/1 eller alu-form og doek med folie.
Bag gratinen i kombiovn i damp i 30-40 min eller i vandbad i konvektionsovn i 1-2 timer ved 130°C.

Pr. 100 g Pastinakgratin uden Adosan Pastinakgratin med Adosan

Protein 69 (26 E%) 11 g (31 E%)

Fedt 4.9 (40 E%) 69 (38 E%)




Gelékost

Grgnsagsgelé (10 portioner & 100 g)

16 g husblas

110g Adosan®Kold

500 g s@dmcelk

500 g selleripuré, F.eks. fra Findus
bouillonpulver, salt og peber

Lceg husblas i bled i koldt vand.

Rer Adosan Kold ud i mcelken og tilscet selleripuré og varm op.
Smag til.

Tilscet de blgdgjorte husblas og lad den smelte under oprering.
Stil geléen pd kal.

Alle grgnsagspuréer kan anvendes.

Pr. 100 g Grontsagsgelé uden Adosan Grentsagsgelé med Adosan

Protein 29 (19 E%) 7 g (34 E%)

Fedt 2.9 (43 E%) 39 (33E%)
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