MENY

Kitcheri2/iz V. 39

ALREADY

Tag fram ingredienser och F&Slj Féirgkoden. Las igenom receptet och borja med det som tar langst tid.

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

By

FISK

POMMES FRITES
FISK

VINAGERTOMATER
TARTARSAS

POTATIS

KYCKLING
KAL

KANTARELLSAS

POTATISSTOMP

LAMMFARSBIFF*
RATATOUILLE

FISH AND CHIPS - Pankopanerad kolja

med tartarsas, pommes frites och vinagerbakade tomater

Placera pa ugnsplat, ringla over lite olja och rosta i ugn 200° ca 20-25 min. Salta rikligt.

Skarilagom bitar, inte for stora (Fisken faller latt isar, det blir enklare att tillaga 2-3 mindre bitar

an en stor).
Panera i pankostrobrod® och stek i RIKLIGT med olja/smor ca 2-3 min per sida, salta och
peppra. (karntemp 50°). Lagg pa hushallspapper for att rinna av och fa bort overflodigt fett.

Varm F&Srsiktigt i kastrull eller mikro.

Serveras kall till.

KYCKLINGBROST med kantarellsss,

rostad amandinepotatis och kumminbakt spetskal-och apple

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

Stek 2 min per sida till vacker farg, salta och peppra.
Baka darefter i 160° ugn ca 15 min (innetemp 70°).

Skarkal ochappleibitar. Laggistekpanna, tillsatt smor-/kumminblandning. Stek pa medel tillhog
varme ca 5-8 min. Smaka av med salt och peppar.

Varm i kastrull och servera till.

LAMMPFARSBIFF med ratatouille

och potatisstomp smaksatt med orter, olivolja och cremefraiche

Skala potatis och skar i grova bitar. Koka i saltat vatten ca 20-25 min. Hall av vattnet och
anga av nagon minut. Tillsatt stompgrund och krossa potatisen till ett grovt mos och smaka av

med salt/peppar.
Varm i150° varm ugn, ca 15 min.

Varm i kastrull p% spisen och servera till.

Ingredienser pa baksidan p
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HALLBARHET & FORVARING

Allt lagas och forpackas for att halla under aktuell vecka. Vi tillsatter inga konserveringsamnen.
Huvudravara fisk- kyckling - kott ar forpackad i en skyddande atmosfar. Forvaras i kyl vid hogst + 4 grader.
Olika ravaror ar olika kansliga. Fisk bor garna atas tidigt i veckan. Kyckling och kott/flex héller normalt till helgen.

BROD & FARSKA RAVAROR

Brod ar en kanslig farskvara och kan, precis som orter, sallad och vissa gronsaker, paverkas av varme och fukt. Ska
brodet atas senare i veckan kan det med fordel frysas och tas fram samma dag.

RATT TEMPERATUR | KYLEN

Det ar vanligt att man har for varmt i kylen, ett riktvarde ar 4 grader.
Kylen ar som kallast langst in, placera garna kansliga ravaror dar

ATERVINNING

Already-ladan bestar av wellpapp och atervinns som pappersforpackning. C)vriga forpackningar sorteras efter
material. Spara dem garna for forvaring - supersmart!

INGREDIENSFORTECKNING

FISK
% FISK kolja / Pankostrodbrad* VETE, salt, JAST, majsstarkelse / Farska pommesfrites potatis,

FISK rapsolja / Vinagerbakade tomater tomat, gul lok, olivolja, rodvmsvmager fankalsfro, vitlok,
bladpersilja, svartpeppar, salt, socker, lagerblad / Tartarsas YOGHURT, AGG rapsoIJa cornichons,
kapris, graslok, SENAP, vinager, salt, svartpeppar

KYCKLING

Kycklingbrost marinerad i rapsolja, bladper5||Ja timjan, vitlok, svartpeppar / Kantarellsas
kyckllngfond GRADDE kantarell, vitt vin, gullok, maJsstarkelse salt, socker, vitlok, SOJA, timjan,
rosmarin, lagerblad, svartpeppar/Smor /kumminblandning S/\/\OR kummin, vitvinsvinager, salt,

peppar / Kal spetskal / Apple / Amandinepotatis

KOTT

Lammfarsbiff* lammfars, kalvfars, gullok, AGG, STROBROD, timjan, rosmarin, bladpersilja, vitlok,
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 Creme fraiche, olivolja, graslok, ruccola, bladpersilja, salt, peppar, vinager /
Potatis

Vibyter ut produkter som innehaller gluten for dig som valt glutenfritt.
Vi anvander klassisk fermenterad sojasés. Enligt Livsmedelsverket har gluten inte kunnat pavisas i analyserade klassiska sojas%ser trots

att vete deklareras som ingrediens.1
*Glutenfritt alternativ - Glutenfritt pankostrobrod och glutenfri lammfarsbiff

**Skaldjursfritt alternativ -
*** Notfritt alternativ -

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



MENY

Kitcheri2/4z rexv. 3

ALREADY

Tag fram ingredienser och F&Slj F’érgkoden. Las igenom receptet och borja med det som tar langst tid.
Anvand garna termometer for basta resultat. Smaklig maltid — onskar vi pa KitchenWiz!

By

FISK

POMMES FRITES
FISK

VINAGERTOMATER
TARTARSAS

POTATIS

KYCKLING
KAL

KANTARELLSAS

P

FLEX

POTATISSTOMP

VEG BIFF*
RATATOUILLE

FISH AND CHIPS - Pankopanerad kolja

med tartarsas, pommes frites och vinagerbakade tomater

Placera pa ugnsplat, ringla over lite olja och rosta i ugn 200° ca 20-25 min. Salta rikligt.

Skarilagom bitar, inte for stora (Fisken faller latt isar, det blir enklare att tillaga 2-3 mindre bitar

an en stor).
Panera i pankostrobrod® och stek i RIKLIGT med olja/smor ca 2-3 min per sida, salta och
peppra. (karntemp 50°). Lagg pa hushallspapper for att rinna av och fa bort overflodigt fett.

Varm F&Srsiktigt i kastrull eller mikro.

Serveras kall till.

KYCKLINGBROST med kantarellsss,

rostad amandinepotatis och kumminbakt spetskal-och apple

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

Stek 2 min per sida till vacker farg, salta och peppra.
Baka darefter i 160° ugn ca 15 min (innetemp 70°).

Skarkal ochappleibitar. Laggistekpanna, tillsatt smor-/kumminblandning. Stek pa medel tillhog
varme ca 5-8 min. Smaka av med salt och peppar.

Varm i kastrull och servera till.

RICOTTA-, SPENAT-, SKOGSCHAMPINJONBIFF

med ratatouille och potatisstomp med orter, olivolja, cremefraiche

Skala potatis och skar i grova bitar. Koka i saltat vatten ca 20-25 min. Hall av vattnet och
anga av nagon minut. Tillsatt stompgrund och krossa potatisen till ett grovt mos och smaka av

med salt/peppar.
Stek till vacker farg runtom.

Varm i kastrull p% spisen och servera till.

Ingredienser pa baksidan p



%«\JW?{?
TA HAND OM VECKANS RAVAROR ¢) ;74

HALLBARHET & FORVARING

Allt lagas och forpackas for att halla under aktuell vecka. Vi tillsatter inga konserveringsamnen.
Huvudravara fisk- kyckling - kott ar forpackad i en skyddande atmosfar. Forvaras i kyl vid hogst + 4 grader.
Olika ravaror ar olika kansliga. Fisk bor garna atas tidigt i veckan. Kyckling och kott/flex héller normalt till helgen.

BROD & FARSKA RAVAROR

Brod ar en kanslig farskvara och kan, precis som orter, sallad och vissa gronsaker, paverkas av varme och fukt. Ska
brodet atas senare i veckan kan det med fordel frysas och tas fram samma dag.

RATT TEMPERATUR | KYLEN

Det ar vanligt att man har for varmt i kylen, ett riktvarde ar 4 grader.
Kylen ar som kallast langst in, placera garna kansliga ravaror dar

ATERVINNING

Already-ladan bestar av wellpapp och atervinns som pappersforpackning. C)vriga forpackningar sorteras efter
material. Spara dem garna for forvaring — supersmart!

INGREDIENSFORTECKNING

FISK

é(y FISK kolja / Pankostrodbrad* VETE, salt, JAST, majsstarkelse / Farska pommesfrites potatis,
FISK rapsolja / Vinagerbakade tomater tomat, gul lok, olivolja, rodvinsvinager, fankalsfro, vitlok,

D bladpersilja, svartpeppar, salt, socker, lagerblad / Tartarsas YOGHURT, AGG rapsoIJa cornichons,
kapris, graslok, SENAP, vinager, salt, svartpeppar

KYCKLING

Kycklingbrost marinerad i rapsolja, bladper5||Ja timjan, vitlok, svartpeppar / Kantarellsas
kyckllngfond GRADDE kantarell, vitt vin, gullok, maJsstarkelse salt, socker, vitlok, SOJA, timjan,
rosmarin, lagerblad, svartpeppar/Smor /kumminblandning S/\/\OR kummin, vitvinsvinager, salt,

peppar / Kal spetskal / Apple / Amandinepotatis

FLEX
% Ricotta-, spenat- och skogschampinjonbiff ricotta, skogschampinjon, babyspenat, gullok, solrosfro,

majsstarkelse, olivolja, vitlok, salt, peppar, muskot/ 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 Creme fraiche, olivolja, graslok, ruccola,
bladpersilja, salt, peppar, vinager / Potatis

Vibyter ut produkter som innehaller gluten for dig som valt glutenfritt.
Vi anvander klassisk fermenterad sojasés. Enligt Livsmedelsverket har gluten inte kunnat pavisas i analyserade klassiska sojas%ser trots

att vete deklareras som ingrediens.1
*Glutenfritt alternativ - Glutenfritt pankostrobrod

**Skaldjursfritt alternativ -
*** Notfritt alternativ -
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