


BBQ KYCKLING MED
SOTPOTATISGRATANG OCH
COLESLAW

INGREDIENSER 20 PORTIONER

5kg Kycklingklubba utan ryggben (1/portion)
2dl BBQ-sas

1dl  Koéttfond, mork

1dl  Matolja

SOTPOTATISGRATANG
1,51  Valio Laktosfri vispgradde 38%
300¢ Valio Laktosfri ostcreme Cheddar
300¢g Valio Laktosfri salladsost, tarnad
1,5kg Sotpotatis, skivad
1,5kg Potatis, skivad
300¢g Gulldk, skivad
15g  Vitlék, hackad
1tsk  Timjan
2krm Chiliflakes
Salt och peppar

AMERICAN PINEAPPLE COLESLAW

6dl Valio Laktosfricreme fraiche 28%
2dl  Lattmajonnas

400¢ Ananasibitar

700¢ Vitkal, riven

300¢g Morot, riven

200¢g Apple, rivet

2dl  Chilisas

2-4 tsk Ingefara, farsk, riven

2msk Vinager

TILLAGNING

- Blanda BBQ-sas, fond och matolja

- Lagg kycklingklubborna pa bleck och blanda med
mari-naden

- Tillagaiugn 150 grader i ca. 50 minuter till en inner-
temperatur pa 82 grader

- Lagg sétpotatis, potatis, 16k, vitlék och salladsost i ett
bleck

- Blanda ostcréme, gradde och kryddorna i en bunke
- Hall ostblandningen i blecket och tillaga i ugn pa 160
graderica.1timme

- Blanda majonnér, créme fraiche och chilisas. Tillsatt
vitkal, morot, dpple och ananas. Smaka av med
ingefara, vindger samt salt och peppar



CAJUNKYCKLING MED TOMATSALSACREME

20 P TILLAGNING:
1,5 kg Kycklingfars TOMATSALSACREME: Bryn kycklingfars , 16k och vitlok.
2kg Potatis, skivad 4 dl Gourmet Service Krydda med salt och peppar.
1kg  Sotpotatis, skivad L:ttangzjkonnas 35%, Blanda matgradde, ostcréme
3dl  Valio Laktosfri Ostcréme Cheddar ves o och kryddor.
. . . 4 dl Valio Laktosfri créme . - .
3dl Valio Laktosfri créme fraiche fraiche V_{:\rva ky.ck_llngfars, potatis och
1,51 Valio Laktosfri matgradde 4 d Gourmet Service Rokig sétpotatis i bleck.
250 g L&k, gul, hackad tomatsalsa S1a 6ver graddblandningen.
Tmsk Timjan, torkad 2st  Lime, pressad Tillaga i ugn 160 grader i ca 1 timme.
2-3 st Vitloksklyftor, finhackade Salt & Peppar Servera med sallad.
2 tsk Cayennepeppar .
2 msk Paprikapulver, rokt TOMATSALSACREME:
’ Blanda alla ingredienser

1Tmsk Oregano, torkad och smaka
1msk Svartpeppar, malen av med salt

Salt och peppar.



CRISPY MAC AND CHEESE MED ROKT SKINKA
TIPS! Gar att byta mot kyckling

20 P TILLAGNING:

500 g Skinka, roékt, tarnad 50 g Jalapefo, inlagd, hackad Koka pasta 2/3 av koktiden och kyl ner.

5dl Valio Laktosfri Ostcréme Cheddar 2 msk Grdnsaksfond Bryn skinka, purjolok, vitlok,

11 Valio Laktosfri matgradde Valio Strobrod (panko) paprika, jalapeio och majs i smér.

11 Laktosfri mellan- Salt & Peppar Tills&tt mejeriprodukter, fond och
mjolkdryck kryddor.

1,2 kg Makaroner, kokta Koka i ca 10 min och red om det

300 g Majskorn behovs.

2-3 st Vitloksklyftor, hackade Lagg pasta i bleck och hall dver

150 g Purjoldk, strimlad sasen. Toppa med strébrod.

150 g Paprika, gul, tarnad Tillaga i ugn 175 grader

ica20 min.



KYCKLING A LA JANSSON

INGREDIENSER 20 PORTIONER
1,61 Valio Laktosfri matgradde 15%
400 ¢ Valio Laktosfri osctcreme Cheddar
2,5kg Potatis, strimlad
1kg ROkt kyckling eller hdna (strimlad eller téarnad)
200g Gulldk, strimlad
1msk Timjan, torkad
1dl Persilja (farsk, blad eller krus)
3st  Vitloksklyftor
Salt och peppar

TILLAGNING

- Lagg potatis, |6k och kyckling i ett bleck

- Blanda samman gradde, ostcreme och
kryddor

- SIa éver blandningen i blecket

- Bakaiugn pa 160 graderica. 1timme



KYCKLING PROVENCE

INGREDIENSER 20 PORTIONER

1,5kg
151
500¢g
50¢g
2,5kg
300¢g
250¢g
2dl
2msk
2msk
2msk
2msk
10¢g

Kycklingféars

Valio Laktosfri matgradde 15%
Valio Laktosfri ostcréeme Cheddar
Valio Laktosfritt smoér

Potatis, skivad

Paprika, tédrnad

Purjoldk, strimlad

Vittvin

Kycklingfond

Timjan

Oregano

Dragon

Vitlok, hackad

Salt och peppar

TILLAGNING

- Bryn kycklingfars, purjolék och paprika i smoér
- Krydda med salt och peppar

- Blanda matgradde, ostcreme Cheddar, vitt
vin, kycklingfond och kryddor

- Varva kycklingfars och potatis i bleck

- Sla dver graddblandningen

Tillaga i ugn 160 graderica.1timme



KYCKLINGKEBABGRATANG MED PASTA

20 P TILLAGNING:

1kg Kycklingkebab VIT KEBABSAS: Koka pasta 2/3 av koktiden och kyl ner.

1,51 Valio Laktosfri matgradde 2dl Gourmet Service Latt- Blanda matgradde, ostcreme och

5dl  Valio Laktosfri Ostcréme Cheddar majonnas 35%, vegansk tomatsalsa.

5dl  Vatten 8dl  Valio Laktosfri graddfil  varva kycklingkebab, pasta och

1,5 kg Pasta, penne, kokt 1st Vitldksklyfta, finhackad ~ gronsaker i bleck. SI% Gver gradd-

200 g L&k, réd, skivad 1-2 tsk Salladskrydda blandningen och strd &ver riven ost.

200 g Majs 1msk Kebabkrydda Tillaga i ugn 175 grader i ca 15-20 min.

5dl Gourmet Service Rékig Servera m?d sallad, feferoni och
Tomatsalsa vit kebabsas.

300 g Valio Emmental réd VIT KEBABSAS

6 manader, riven
Salt & Peppar
Feferoni

Blanda alla ingredienser
till en sas.
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KOTTGRYTA MED SMETANA
OCH PAPRIKA

INGREDIENSER 20 PORTIONER
6dl  Valio Laktosfrismetana 42%
5dl  Valio Laktosfri matgradde 15%
1,3kg NOtkott, térnat
11 Vatten
3-4dl R&tt matlagningsvin
400¢g Ro6d paprika
300g Morot
200g Gullok
1,5dl Tomatpuré
1dl  Oxfond
1dl  Ajvar, mild
3st  Vitloksklyftor
Salt och peppar

TILLAGNING

- Bryn kéttet och I6ken, krydda med salt och peppar

- Tillsatt tomatpuré, vitldk, vatten, morot, oxfond

och ajvar

- Lat koka tills kéttet ar mort, ca. 1timme

- Tillsatt mejeriprodukter och paprika, koka ytterligare
10-15 minuter

- Red av till 5nskad konsistens, smaka av med salt

och peppar

- Serveras med potatismos eller ris



LASAGNE MED TOMAT OCH BASILIKA

INGREDIENSER 20 PORTIONER
800 g Notfars, 10%, stekt
1dl  Kéttfond, mork
11 Valio Laktosfri Matgradde 15%
6dl Valio Laktosfri Créme Fraiche 28%
4dl  Valio Laktosfri Ostcreme Cheddar
150¢g Rivenost
600¢g Lasagneplattor
1,6 kg Tomater, krossade
300¢g Gulldk, tarnad
350¢g Mordtter, rivna
30g Vitlok, pressad/hackad
0,5dl Tomatpuré
100g Soltorkade tomater, strimlade
2tsk Basilika
1msk Orgeano
1dl  Vegetabilisk olja
Salt och peppar

TILLAGNING

- Fras 16k, vitldk och mordtter i lojan nagra minuter
- Tillsatt n6tfars och fras ytterligare nagon minut

- Tillsatt kryddor, soltorkad tomat och tomatpuré
- Sla pa krossade tomater

- Smaka av med salt och peppar, lat koka i 10-15
minuter

-Latsvalna

- Rorihop matgradde, creme fraiche och ostcréme
cheddar till en kallrérd bechamel

- Varva kottfarssas, kallrérd bechamel och
lasagneplat-tor i gastrobleck

- Avsluta med bechamel, stré 6ver riven ost

- Gradde i ugn 30-35 minuter i 160 grader



LAXLASAGNE MED OSTCREME
CHEDDAR

20 portioner
INGREDIENSER TOMATSAS
50¢ Valio Laktosfrtt smor
1,51 Krossade tomater
500¢ Frystbladspenat
200g Gullsk

100¢g Strimlad fankal
100¢g Strimlade mordétter
3st  Vitloksklyftor

3dl  Vitt matlagningsvin
1dl  Fiskfond

1dl  Grdnsaksfond

30g Sambaloelek

3 msk Tomarpuré

TILLAGNING TOMATSAS

INGREDIENSER OSTSAS

11 Valio Laktosfri matgradde 15%
6dl Valio Laktosfri creme fraiche 28%
4dl  Valio Laktosfri ostcreme Cheddar

INGREDIENSER LASAGNE
1kg Lax
4st Lasagneplattor Gastro

- Fras 16k, vitldk, spenat, mordtter och fankal i smoéret tills det mjuknar
- Tillsatt matlagningsvin, krossade tomater, tomatpuré, kryddor och

fond
- Kokaica.10 minuter
TILLAGNING OSTSAS
- Rorihop allaingredienser

TALLAGNING LASAGNE

- Varva tomatsas, lax och ostsas i lager pa lasagneplattor, 3-4 lager

- Avslutar med tomatsas och ost

UGNSBAKAD FISK MED
AJVARCREME

20 portioner

INGREDIENSER

700¢g Valio Laktosfricreme fraiche 28%
500¢ Valio Laktosfri ostcréme Cheddar
4dl  Valio Laktosfri matgradde 15%
2kg Vitfisk (sej, torsk, hoki)

500¢g Strimlade rotfrukter

400¢g Ajvar

100¢g Soltorkade tomater

TILLAGNING

- Avglasera fisken och lagg deni ett smort bleck

- Salta och peppra

- R6r ihop mejeriprodukterna och Ajvar till en créme
- Placera rotfrukterna pa fisken som en béss och
tillsatt darefter ajvarcremen

- Tillaga i ugn ca. 10-15 minuter eller tills
innertemperaturen pa fisken ar 55 grader
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