MENY Klﬁ:heIW 17 V. 03

ALREADY

Tag fram ingredienser (innehall, se nasta sida) folj fargkod, och borja med det som tar langst tid.

Anvand garna termometer for basta resultat. Smaklig maltid — onskar vi pa KitchenWiz!

KRAMIG FISKSOPPA

med citron, fankal, sockerartor serveras med tomatbruschetta

GRYTGRUND  Kokas upp i en vid kastrull.
SOCKERARTOR Skolj och strimla sockerartor.
FISK  Salta och peppra fisken, lagg i grytan, lat sjuda ca 3-5 min. Vand i sockerartor strax fore

servering.

BRUSCHETTA  Dela brod. Pensla tunt med basilikaolja (spara resten till tomatroran). Grillai ugn i 250°, ca 5
min. Hall noga koll sa att brodet far vacker farg dvs. inte branner.
Dela och hacka tomat och lok. Blanda med basilikaolja, salt och peppar.
Fordela tomatrora pa grillat brod.

KYCKLINGBROST med Sherrygraddsas, rostad potatis,

svartvinbérsgelé och pressgurka

ROSTAD POTATIS  Dela potatis i skivor/klyftor och hall upp pa en ugnsplat, ringla over lite olivolja och salta rikligt.
Rosta i 200° varm ugn 20 min -sank darefter varmen till 160° ytterligare ca 15min.

KYCKLING  Slata ut och stek 2 min per sida, borja med skinnsidan till vacker farg. Lagg i ugnsfast form,
salta och peppra. Baka i 160° ugn ca 15 min (innetemp 68°).

GRADDSAS  Virm i kastrull.
TILLBEHOR  Serveras med pressgurka och gele.

OBS POTATIS TILL TVA RATTER! FORDELA JAMT

LAMMFARSBIFF med ratatouille

samt potatisstomp smaksatt med getost, citron och orter

POTATISSTOMP  Skala potatis och skar i grova bitar. Koka i saltat vatten (1,5 msk till 11 vatten)
ca 20-25 min. Hall av vattnet och anga av ndgon minut. Tillsatt stompgrund och krossa
potatisen till ett grovt mos och smaka av med salt/peppar.

LAMMFARSBIFF*  Virmi150° varm ugn, ca 15 min.
RATATOUILLE  Varmikastrull pa spisen och servera till.
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INGREDIENSFORTECKNING é(”

FISKSOPPA

Fisk farsk torsk, langa, lax styckad och benfri / Grytgrund FISKfond, tomat, GRADDE, rotselleri,
morot, vitt vin, gul lok, fankal, citron, vitlok, dillfro, chili, majsstarkelse, timjan, lagerblad, salt,
vitpeppar/ Basilikaolja rapsolja, olivolja, soltorkad tomat, basilika, vinager, vitlok, svartpeppar / Brod *
/Sockerartor / Tomat / Rodlok

KYCKLING

Farsk kyckling marinerad i rapsolja, olivolja, timjan, bladpersilja, svartpeppar / Sherrygraddsas
kycklingfond, GRADDE, Isk, ROTSELLERI, Sherry, Sherryvinager, SOJA, majstarkelse, lagerblad,
socker, timjan, vitlok, salt kryddor / Gelé svarta vinbar, socker, pektin, citronsyra / Pressgurka gurka,
socker, attika / Potatis

LAMMFARSBIFF

Lammfarsbiff* lammfars, kalvfars, gullok, AGG, STROBROD, persilja, timjan, vitlok, olivolja,
svartpeppar, salt / Ratatouille fransk gronsaksrora - tomat, gul lok, zucchini, aubergine, rod paprika,
fankal, vitt vin, olivolja, basilika, vitlok, rosmarin, timjan, oregano, chili, lagerblad, svartpeppar, salt,
socker / Stompgrund YOGHURT, getOST, fetaOST, olivolja, graslok, ruccola, bladpersilja, salt,
peppar, vinager, vitlok / Potatis

Kitchenwiz byter ut produkter som innehaller gluten som exempel pasta, brod, bulgur, nudlar aven strobrod som ingrediens i tex
kottbullar. Vi far ibland fragan om gluten i soja, vi anvander klassisk soja™.

Utdrag fran livsmedelsverket:

"Sojasaser tillverkas genom jasning, fermentering, av sojabonor och rostat vete. Livsmedelsverket har analyserat gluten i olika
sojasaser som deklarerade vete. Gluten pavisades inte i de "klassiska” sojasaserna trots att vete deklarerades i innehallsforteckningen.
Klassisk sojasas borde inte utgora nagon risk for glutenintoleranta”.

Fonder - vi anvander endast OSCAR® Signature - Inga tillsatser och inget extra salt

*Glutenfritt alternativ - Glutenfritt brod och glutenfri lammfarsbiff
**Skaldjursfritt alternativ -
*** Notfritt alternativ -

Huvudravara ﬁsk- kyckling - kott ar forpackad i en skyddande atmosfar. Forvaras i kyl vid hogst + 8 grader.

NATURLIGA RAVAROR - NATURLIGA SMAKER

NéTKéT_T Kott och kyckling i utvalda kvalitéer levereras av Dennfood samt Gullringsbo
VILT, FLASK www.dennfood.se samt www.gullringsbo.se

KYCKLING

FISK Fisken kommer direkt fran fiskauktionen via Gothia Seafood som sjalva ar med i alla led, fran inkop
pa auktioner till hantering och packning. Gothia Seafood ar medlem i narfiskat. gothiaseafood.se

FRUKT & Aroma frukt och gront erbjuder ett stort urval frukt, gronsaker och delikatesser fran vaxtriket.

GRONT Hos oss hittar du alltid de ravaror som ar bast for sasongen. Vi levererar dagligen frukt & gront till
manga av landets framsta restauranger och har ett nara samarbete med lokala odlare och
producenter.

ATER- Var Already lada ar enkel att vika ihop och bestar endast utav wellpap. Hela ladan gar att atervinna.

VINNING Alternativt valjer du att spara den for framtida forvaring. Supersmart!

WWdan finns for ackningar av papp, Plast och aluminium. De sorteras var for sig i respektive karl.
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Anvand garna termometer for basta resultat. Smaklig maltid — onskar vi pa KitchenWiz!

GRYTGRUND
SOCKERARTOR
FISK

BRUSCHETTA

ROSTAD POTATIS
KYCKLING

GRADDSAS
TILLBEHOR

P

VEG

POTATISSTOMP

VEGETARISK BIFF
RATATOUILLE

KRAMIG FISKSOPPA

med citron, fankal, sockerartor serveras med tomatbruschetta

Kokas upp i en vid kastrull.
Skélj och strimla sockerartor.

Salta och peppra fisken, lagg i grytan, lat sjuda ca 3-5 min. Vand i sockerartor strax fore
servering.

Dela brod. Pensla tunt med basilikaolja (spara resten till tomatroran). Grilla i ugn i 250°, ca 5
min. Hall noga koll sa att brodet far vacker farg dvs. inte branner.

Dela och hacka tomat och lok. Blanda med basilikaolja, salt och peppar.

Fordela tomatrora pa grillat brod.

KYCKLINGBROST med Sherrygraddsas, rostad potatis,

svartvinbérsgelé och pressgurka

Dela potatis i skivor/klyftor och hall upp pa en ugnsplat, ringla 6ver lite olivolja och salta rikligt.
Rosta i 200° varm ugn 20 min -sank darefter varmen till 160° ytterligare ca 15min.

Slata ut och stek 2 min per sida, borja med skinnsidan till vacker farg. Lagg i ugnsfast form,
salta och peppra. Baka i 160° ugn ca 15 min (innetemp 68°).

Varm i kastrull.

Serveras med pressgurka och gele.

OBS POTATIS TILL TVA RATTER! FORDELA JAMT

VEGETARISK BIFF med ratatouille

samt potatisstomp smaksatt med getost, citron och orter

Skala potatis och skar i grova bitar. Koka i saltat vatten (1,5 msk till 11 vatten)
ca 20-25 min. Hall av vattnet och anga av ndgon minut. Tillsatt stompgrund och krossa
potatisen till ett grovt mos och smaka av med salt/peppar.

Stek i olja till vacker farg.

Varm i kastrull pa spisen och servera till.
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INGREDIENSFORTECKNING éﬁ

FISKSOPPA

Fisk farsk torsk, langa, lax styckad och benfri / Grytgrund FISKfond, tomat, GRADDE, rotselleri,
morot, vitt vin, gul lok, fankal, citron, vitlok, dillfro, chili, majsstarkelse, timjan, lagerblad, salt,
vitpeppar/ Basilikaolja rapsolja, olivolja, soltorkad tomat, basilika, vinager, vitlok, svartpeppar / Brod *
/Sockerartor / Tomat / Rodlok

KYCKLING

Farsk kyckling marinerad i rapsolja, olivolja, timjan, bladpersilja, svartpeppar / Sherrygraddsas
kycklingfond, GRADDE, Isk, ROTSELLERI, Sherry, Sherryvinager, SOJA, majstarkelse, lagerblad,
socker, timjan, vitlok, salt kryddor / Gelé svarta vinbar, socker, pektin, citronsyra / Pressgurka gurka,
socker, attika / Potatis

5 VEGETARISK BIFF

Vegetarisk biff champinjon, kikartor, halloumiOST, majsstarkelse, bladpersilja, olivolja, vinager, salt,
peppar/ Ratatouille fransk gronsaksrora tomat, gul lok, zucchini, aubergine, rod paprika, fankal,
vitt vin, olivolja, basilika, vitlok, rosmarin, timjan, oregano, chili, |agerb|ad svartpeppar, salt, socker
/Stompgrund YOGHURT, getOST, fetaOST, olivolja, gréslék, ruccola, bladpersilja, salt, peppar,
vinager, vitlok / Potatis

Kitchenwiz byter ut produkter som innehaller gluten som exempel pasta, brod, bulgur, nudlar aven strobrod som ingrediens i tex
kottbullar. Vi far ibland fragan om gluten i soja, vi anvander klassisk soja™.

Utdrag fran livsmedelsverket:

"Sojasaser tillverkas genom jasning, fermentering, av sojabonor och rostat vete. Livsmedelsverket har analyserat gluten i olika
sojasaser som deklarerade vete. Gluten pavisades inte i de "klassiska” sojasaserna trots att vete deklarerades i innehallsforteckningen.
Klassisk sojasas borde inte utgora nagon risk for glutenintoleranta”.

Fonder - vi anvander endast OSCAR® Signature - Inga tillsatser och inget extra salt

*Glutenfritt alternativ - Glutenfritt brod
**Skaldjursfritt alternativ -
*** Notfritt alternativ -

Huvudravara ﬁsk- kyckling - kott ar forpackad i en skyddande atmosfar. Forvaras i kyl vid hogst + 8 grader.

NATURLIGA RAVAROR - NATURLIGA SMAKER

NéTKéT_T Kott och kyckling i utvalda kvalitéer levereras av Dennfood samt Gullringsbo
VILT, FLASK www.dennfood.se samt www.gullringsbo.se

KYCKLING

FISK Fisken kommer direkt fran fiskauktionen via Gothia Seafood som sjalva ar med i alla led, fran inkop
pa auktioner till hantering och packning. Gothia Seafood ar medlem i narfiskat. gothiaseafood.se

FRUKT & Aroma frukt och gront erbjuder ett stort urval frukt, gronsaker och delikatesser fran vaxtriket.

GRONT Hos oss hittar du alltid de ravaror som ar bast for sasongen. Vi levererar dagligen frukt & gront till
manga av landets framsta restauranger och har ett nara samarbete med lokala odlare och
producenter.

ATER- Var Already lada ar enkel att vika ihop och bestar endast utav wellpap. Hela ladan gar att atervinna.

VINNING Alternativt valjer du att spara den for framtida forvaring. Supersmart!
och aluminium. De sorteras var for sig i respektive karl.

WWdan finns for ackningar av papp, Plast
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