MENY

Kitcheri2/iz

ALREADY

V.47

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!

JASMINRIS
LAX
GRONSAKER

CURRYSAS

POTATIS

o

KAL

KYCKLING

KANTARELLSAS

POTATIS

BACON
BURGARE
GRONSAKER
BROD
SERVERING

LAX | GRON CURRY

med vitlok- och ingefarsstekta gronsaker och jasminris

Mat upp var for sig1del ris+1,5 delar vatten+ salt. Koka upp vatten, tillsatt ris och salt. Lat sjuda pa
svag varme under 15 min. Stall kastrull at sidan och |3t sta i 5 min fore servering.

Lagg i smord ugnsfast form, salta och peppra. Baka i 220° varm ugn ca 8-10min (karntemp ca
50-52°).

Skar broccoli i sma buketter blanda med sticklok och sockerartor.
Stek pa hog varme i ingefars- och vitloksolja, salta.

Varm i kastrull.

KYCKLINGBROST MED TRATTKANTARELLSAS

rostad sparrispotatis och kumminbakt spetskal- och apple

Skar potatis i skivor/bitar. Lagg i en ugnssaker form. Ringla over olivolja och stro over flingsalt.
Rosta potatisen i 200° varm ugn, mitt i ugnen ca 20 min. Sank darefter ugnen till 160° och
baka ytterligare ca 15 min.

Skar kal och apple i klyftor. Lagg pa ugnsplat/form. Klicka pa smor/kumminblandning och salta/
peppra. Baka 1 200° varm ugn, ca 20 min.

Stek 2 min persida till vacker farg, salta och peppra. Baka darefteri160° ugn ca 15 min (innetemp
70°).

Varm i kastrull och servera till.

HOGREVSBURGARE med karamelliserad lok och paprika,

saltgurka, bacon och tomat samt dijonmajo

Skar i klyftor/skivor. Lagg pa en ugnsplat. Ringla 6ver lite olja.
Rosta 220° ca 20-25 min. Salta fore servering.

Stek bacon tills gyllene firg. Ligg p3 hushallspapper och I3t rinna av.
Stek (eller grilla) 2-3 min per sida. Salta/peppra.

Skélj och skiva sallad och tomat. Skiva saltgurka.

Virm p3 grill eller i ugn.

Bygg ihop din egen hamburgare, toppa med Iok-/paprikablandning och dijonmajjo.

Servera med rostad potatis.

Ingredienser pa baksidan P>



INGREDIENSFORTECKNING é(”

LAX
Lax farsk portionsstyckad och benfri/ Gron currysas kycklingfond, cocosgradde, GRADDE

limejuice, gullok vitlok, gron chili, citrongras, korianderfro, ingefara, limeblad, galanga, Fankalsfro
socker, salt, vitpeppar, maJsstarkelse/ Gronsaker broccoli, sockerartor stlcklokllngeFars och
vitloksolja rapsolja, ingefara, vitlok / Jasminris

KYCKLING

Kycklingbrost marinerad i rapsolJa bladpersilja, timjan, svartpeppar / Kantarellsas kyckllngfond
GRADDE, trattkantarell, vitt vin, gullok, majsstarkelse, salt, socker, vitlok, timjan, rosmarin,
lagerblad, svartpeppar/Smor/kummlnblandnlng SMOR, rapsolja, kummin, salt, appelcndervmager
peppar / Kal spetskal / Apple / Sparrispotatis

HOGREVSBURGARE o
Hogrevsburgare hogrev av not / Bacon / Bred® VETEMJOL, AGG / Karamelliserad Iok- och
paprikablandning gul ok, rod paprika, korianderfro, rokt paprlkapulver rodvinsvinager, salt,

svartpeppar / Dijonmajjo AGG rapsolja, dJonSENAP vinager, vitlok, salt, vitpeppar /Sweet
gemsallad / Potatis / Tomat / Saltgurka gurka, attika, salt, SENAPSFRO

Kitchenwiz byter ut produkter som innehéller 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” sojasdserna 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 hamburgerbrod

**Skaldjursfritt alternativ -

*** Notfritt alternativ -

Huvudravara fisk- kyckling - kott ar férpackad i en skyddande atmosfar. Forvaras i kyl vid hogst + 4 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.

KITCHENWIZ AB / BOLSHEDENS INDUSTRIVAG 28 427 50 BILLDAL / 031-71136 00 / MAT@ KITCHENWIZ.SE / KITCHENWIZ.SE



MENY

Kiﬁ:helWZ FLEX V. 47

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!

JASMINRIS
LAX
GRONSAKER

CURRYSAS

POTATIS

o

KAL

KYCKLING

KANTARELLSAS

P

VEG

POTATIS

BURGARE
GRONSAKER
BROD
SERVERING

LAX | GRON CURRY

med vitlok- och ingefarsstekta gronsaker och jasminris

Mat upp var for sig1del ris+1,5 delar vatten+ salt. Koka upp vatten, tillsatt ris och salt. Lat sjuda pa
svag varme under 15 min. Stall kastrull at sidan och |3t sta i 5 min fore servering.

Lagg i smord ugnsfast form, salta och peppra. Baka i 220° varm ugn ca 8-10min (karntemp ca
50-52°).

Skar broccoli i sma buketter blanda med sticklok och sockerartor.
Stek pa hog varme i ingefars- och vitloksolja, salta.

Varm i kastrull.

KYCKLINGBROST MED TRATTKANTARELLSAS

rostad sparrispotatis och kumminbakt spetskal- och apple

Skar potatis i skivor/bitar. Lagg i en ugnssaker form. Ringla over olivolja och stro over flingsalt.
Rosta potatisen i 200° varm ugn, mitt i ugnen ca 20 min. Sank darefter ugnen till 160° och
baka ytterligare ca 15 min.

Skar kal och apple i klyftor. Lagg pa ugnsplat/form. Klicka pa smor/kumminblandning och salta/
peppra. Baka 1 200° varm ugn, ca 20 min.

Stek 2 min persida till vacker farg, salta och peppra. Baka darefteri160° ugn ca 15 min (innetemp
70°).

Varm i kastrull och servera till.

RODBETSBURGARE med karamelliserad lok och paprika,

saltgurka och tomat samt dijonmajo

Skar i klyftor/skivor. Lagg pa en ugnsplat. Ringla over lite olja.
Rosta 220° ca 20-25 min. Salta fore servering.

Stek till vacker farg. Salta/peppra.
Skolj och skiva sallad och tomat. Skiva saltgurka.
Varm pa grill eller i ugn.

Bygg ihop din egen burgare, toppa med lok-/paprikablandning och dijonmajjo.

Servera med rostad potatis.

Ingredienser pa baksidan P>



INGREDIENSFORTECKNING éﬁ

LAX
Lax farsk portionsstyckad och benfri/ Gron currysas kycklingfond, cocosgradde, GRADDE

limejuice, gullok vitlok, gron chili, citrongras, korianderfro, ingefara, limeblad, galanga, fankalsfro
socker, salt, vitpeppar, maJsstarkelse/ Gronsaker broccoli, sockerartor stlcklokllngeFars och
vitloksolja rapsolja, ingefara, vitlok / Jasminris

KYCKLING

Kycklingbrost marinerad i rapsolJa bladpersilja, timjan, svartpeppar / Kantarellsas kyckllngfond
GRADDE, trattkantarell, vitt vin, gullok, majsstarkelse, salt, socker, vitlok, timjan, rosmarin,
lagerblad, svartpeppar/Smor/kummlnblandnlng SMOR, rapsolja, kummin, salt, appelcndervmager,
peppar / Kal spetskal / Apple / Sparrispotatis

RODBETSBURGARE

% Rodbetsburgare rodbeta, quinoa, solrosfro, fetaOST, majsstarkelse, salt, peppar, vinager/ Brod*
VETEMJOL, AGG/ Karamelllserad I6k- och paprikablandning gul lok, rod paprika, korianderfro,
rokt paprikapulver, rodvinsvinager, salt, svartpeppar / Dijonmajjo AGG, rapsolja, dijonSENAP,
vinager, vitlok, salt, vitpeppar / Sweet gemsallad / Potatls/Tomat/Saltgurka gurka, attika, salt,
SENAPSFRO

Kitchenwiz byter ut produkter som innehéller 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” sojasdserna 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 hamburgerbrod

**Skaldjursfritt alternativ -

*** Notfritt alternativ -

Huvudravara fisk- kyckling - kott ar férpackad i en skyddande atmosfar. Forvaras i kyl vid hogst + 4 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

KITCHENWIZ AB / BOLSHEDENS INDUSTRIVAG 28 427 50 BILLDAL / 031-71136 00 / MAT@ KITCHENWIZ.SE / KITCHENWIZ.SE



