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HELT ARLIGT - Svenskt éggpulver
*.for protein- och néringsberikning.

‘ «+mNdr aptiten och kanske Gven motivationen att Gta inte Gr
pé topp kan goda aptitretande mellanmal och efterrétter
. bidra till att vi fér i oss det vi behéver av energi och protein.
* For personer med bristande aptit rekommenderas smé men
erergi- och proteinrika maltider.
* -
L L »
“Krondggs Helt Arligt — Aggpulver har ett koncentrerat innehall
* av. protein 6ch energi. Genom att anvéinda Helt Arligt —
T Aggpulver kan du enkelt laga till eller berika mellanmal och
Qf_terrdh‘er
® i
- bprodukten har vi kombinerat éggvita och dggula for att fa
med bédas funktion vid matlagning av olika réatter. Bade vitan
".och gulan har ett hégt innehdll av hégkvalitativt protein som
innehdller alla essentiella aminosyror som vi behéver fé fran
maten.
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AVNTUTEN LUFTLGT LEN MOUSSE

Helt Arligt — Aggpulver ér enkelt att dosera och l6sa upp.
Torkningen till pulver sker genom att dggmassan finfordelas i
fina droppar som torkas med varm luft.

OCH TILLSATTER DEN

INGREDIENSER (4 portioner)

1dl (50 g) Helt Arligt —

Aggpulver Vanilj

3,3 dl Vispgradde

5 g Gelatin

Smakséttning efter tycke och smak
med essens eller koncentrat som
arraksarom eller hallonessens,
alternativt puré, sylt, saft exempelvis
mangopuré eller bldbar.

MATERIAL
Elvisp

SEMED DETTARE
GLASS FARDIG ATT SERVERA. ALTERNATIVT FRYSER £
N SMAK MAN ONSKAR DIREKT INNAN SERVERING.

e

ENERGIFORDELNING @ Protein 10 E%

y

EPT KAN MAN GORA EN SMAKSATT KYLD MOUSSE ELLER
LLER KYLER MAN TN MOUSSEN UTAN SMAKSATINING

TILLAGNING
1. Gelatinet smalts ut enligt géingse férfarande.
2. Rér ut dggpulvret i grédden och vispa dérefter fill eft fast skum.
3. Smalt gelatin och smaksétning fillsétts mot slutet av b
uppvispningen. |
4. Portionera ut i lédmpliga formar. Kyl eller frys. %{
Moussen &r fardig att éta. j
Smakséattning som sylt eller bér kan &ven blandas i kyld eller %
upptinad mousse direkt innan servering. {
€
%

SERVERAS MED
Vispad grédde. Sylt, skivad frukt eller farska/tinade bér
efter smak och tillgéng.

i

@ Kolhydrat 6 E% @ Fett 84 E%

NARINGSVARDE per 100 g (ca 100 g)
385 (385/portion)
1600 (1600/portion)

Energi (kcal)
FRAN Energi (kJ)

RIK PA
A APROTEIN SVERIGE

§ Protein (g) 9 (9/portion) Néringsinnehéllet har beréknats p&
: . néringsdata fréin SLV s Livsmedelsdatabas.
Kolhydrm‘ (Q) 6 (6/portion) Om information saknats har de baserats

§ Fett (g) 37 (37/portion) § pé angivet innehdll i ingrediensen.
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OKA TNNERALLET AV PROTEIN T KAFFEFTKATI PROVA ATT GORA NAGON AY DE MANGA
VARTANTER AV MORDEGSKAKOR SOM EXEMPELYTS SYLTKAKOR ELLER FINSKA PINNAR

INGREDIENSER

(1 portion, 2 smékakor & totalt 30-40 g) 1. Bearbeta farnat smér tillsammans med socker i

200 g Smér
60 g Socker
250 g Vetemjsl

SERVERAS MED
En god kopp kaffe.

e

0,5-1 dI (25-50 g) Helt Arligt —
Aggpulver Vanilj eller Choklad

NARINGSVARDE per 100 g (ca35g) : Protein (g) 9 (3/portion)
Energi (kcal) 500 (175/portion) H
Energi (kJ) 2090 (730/portion)

MORDEGSKAKOR

TILLAGNING

matberedare med kniv. Tillsétt dérefter Helt Arligt
- Aggpulver och sist mjslet. Arbeta ihop fill en deg.
2. Lagg degen i plastfolie och 18t kallna i kyl ca 30 minuter.
3. Forma smékakor fr&n den kylda degen. Forma till
rundlar och klicka pé sylt till syltkakor eller forma och
smaksétt ndgon annan klassisk smékaka p& mérdeg.
4. Baka p& 200-225°C i 5-10 minuter tills kakorna

f&it fin farg.

LN

ENERGIFORDELNING @ Protein 8 E% @ Kolhydrat 37 E% @ Fett 55 E%

Kolhydrat (g) 45 (16/portion)
Fett (g) 31 (11/portion)

=
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Néringsinnehéllet har beréknats p&
ndringsdata frén SLV s Livsmedelsdatabas.
Om information saknats har de baserats

pé angivet innehdll i ingrediensen.
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PALAGG FRAN TIMBALER SOM GTORTS MED HELT ARLTGT - AGGRULVER

r &

<
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Man kan enkelt skiva kalla timbaler och pé& ré&n. For ytterligare bredbar konsistens
anvénda som pélégg, eller varfér inte géra mixa i lite grédde eller olja.
"spreads” fr&n timbaler som gjorts med Helt

1 Arligt — Aggpulver. En riktigt god spread p& mackan ar

odvertréffat.
De fardiga timbalerna mixas slata fér hand
eller med mixer och anvéndas som “spread”, SERVERAS MED
ett krémigt pélagg, som serveras exempelvis Servera pd rénet, kexet eller smérgésen.
S— :
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NARINGSVARDE per 100 g ‘
Skinktimbal Kéttbullstimbal Laxtimbal Arttimbal

Energi (keal) 270 300 330 240
Energi (k)) 1140 1265 1375 990
Profein (g) 12 10 13 7
Kolhydrater (g) 3 5 3 7
Feft (g) 24 27 30 20
E% protein 18 14 16 12
E% kolhydrater 4 7 4 12

E% fett 79 80 76

78 :
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MANIGA BACKAR SMA BYT UT KAKAN OCHSERVERA RAN TLLL FLKAT MED SMOR
BERTKAT MED HELT ARLTGT ~ AGGPULVER, MYCKET ENERGL OCH EXTRA PROTELN

INGREDIENSER TILLAGNING
1.dl (50 g) Helt Arligt — Aggpulver Vanilj, i 1. Sméret gérs mjukt, antingen genom att det fér st i
Choklad eller Naturell

500 g Smér (vérm inte s& mycket att sméret skirar sig).
SERVERAS MED 2. Blanda ned valfri kvalitet av Helt Arligt — Aggpulver.

Servera p@ rénet, kexet eller smérgésen.

rumstemperatur eller med svag uppvérmning i gryta

@

Portioner upp proteinsméret i lampliga trég.
4. Kyl ned.

Gl
ENERGIFORDELNING @ Protein 3E% @ Kolhydrat 1 E% Fett 96 E% { 'l&l /

NAR'NGSVARDE per 100 g § Protein (g) 5 g Néringsinnehéllet har beréknats p&

. : ¢ ndringsdata frén SLV s Livsmedelsdatabas.
Energi (kcal) 385 KOIhydrqt (g) 2 { Om information saknats har de baserats
Energi (kJ) 1600 § Fett (g) 76 : p& angivet innehdll i ingrediensen.

JULTAS CHOKLADKAKA
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SNABBT GOTT ENKELT MED TILLAGNING T MIKROVAGSUGNEN.
MTEA ALLTTEN KOPP OCH TN T MIKRON.

o

INGREDIENSER (2 portioner) ¢ TILLAGNING

0,5 dl (25 g) Helt Arligt — Aggpulver Vanilj,
Choklad eller Naturell

1 mosad banan (ca 150 g)

0,5 dI (20 g) Havregryn

1 tsk (5 g) Bakpulver

Om det 8nskas mer chokladsmak tillsétt

1. Mixa allt i en kopp och in i mikron pé& full effekt.
Beroende pd hur fast man vill ha kakan kan man
variera tiden i mikron mellan 45-75 sekunder.

: SERVERAS MED
i Vispad gradde.

1 msk kakaopulver

T

ENERGIFORDELNING @ Protein 22 E% @ Kolhydrat 62 E%

g Néringsinnehéllet har beréknats p&
néringsdata fréin SLV s Livsmedelsdatabas. <

NARINGSVARDE per 100 g (cc 100g) | Protein (g) 9 (9/portion) |
Energi (kcal) 385 (385/portion) Kolhydroi (g) 26 (26/portion) Om information saknats har de baserats
Energi (kJ) 1600 (1600/portion) i Fett (g) 3 (3/portion) : p& angivet innehdll i ingrediensen. 5-"
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BANANAGGPANNKAKA PANNKAKOR MED EXTRA PROTELN OCH ENERGI

i

A SAKER AR SA GODA SOM VANLIGA PANNKAKOR!

ENKELTNYTILGT OCH INTE MINST 60TT!

INGREDIENSER (4 portioner) ! TILLAGNING
2,5 dl (125 g) Helt Arligt — 1. Blanda miél och dggpulver i en bunke.
INGREDIENSER (4 portioner) :  TILLAGNING Aggpulver 'Nuturell eller Vanilj 2. T[Ilsaﬁllne av m|o|k.en och blanda till en slét smet.
R B : 1 dI Vetemjsl 3. Vispa i resten av mjélken.
2 dlI (100 g) Helt Arligt — Aggpulver Vanili 1. Skdr ned och mosa bananerna tillsammans 4 dl Mjslk, 3% fett i 4. Smdlt cirka hélften av sméret blanda ned i smeten tillsammans
Ca 240 g Banan, 2 mogna : med vatten och pulver i en bunke. 2 msk Rapsolja : med rapsoljan.
2 dl Vatten i 2. Smdlt sméret i en stekpanna. 50 g Smér i 5. Anvand resten av smoret fill att steka tunna
25 g Smér att steka i ¢ 3. Klicka ut smé& pannkakor fér stekning. Y : pannkakor, cirka 1 dl smet per pannkaka.
: i o | o . MATERIAL : N ! . . —
MATERIAL { 4. Gradda pannkakorna pé béda sidorna 1 Stekpanna ¢ 6. Nar pannkakans yta har stelnat och undersidan fétt en fin farg
Stavmixer tills de &r gyllenbruna. ' | P véinds pannkakan. Stek n&gon minut dven p& andra sidan.
Stekpanna ¢ SERVERAS MED 3 ! : SERVERING

Vispad grédde. Sylt efter smak och tillgéng,
skivad frukt eller férska/tinade bar.

Vispad grédde. Sylt efter smak och tillgéng,
skivad frukt eller farska/tinade bér.

e

ENERGIFORDELNING @ Protein 28 E% @ Kolhydrat 36 E% @ Fett 36 E% ENERGIFORDELNING @ Protein 21 E% @ Kolhydrat 28 E% @ Fett 51 E%
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NARINGSVARDE per 100 g (ca 140g)  Protein (g) 10 (14/portion)
Energi (kcal) 150 (210/portion) Kolhydrat (g) 13 (18/portion)
Energi (kJ) 640 (900/portion) :

Naringsinnehdllet har berdknats p& NAR'NGSVARDE per 100 g (ca 140 g) § Protein (g) 10 (14,5/portion) g Naringsinnehallet har beréknats p&
: i néringsdota fréin SLV’s Livsmedelsdatabas.
Energi (kcal) 190 (275/portion) : Kolhydrat (g) 13 (19/portion) naringsdata fréin SLV"s Livsmedelsdatabas

Energi (kJ)

ndringsdata frén SLV s Livsmedelsdatabas.
Om information saknats har de baserats

Om information saknats har de baserats : : E
800 (1160/portion) : Fett (g) 11 (16/portion) ¢ pé angivet innehdll i ingrediensen. s

Fett (g) 6 (8/portion) i pé angivet innehdll i ingrediensen.

e —
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CHOKLADKRAM

o

KRAMIG VANTLJSAS ELLER VANTLTKRAM

HARLTG ATT ATA SOM DEN AR ELLER TILL EN KAKA ELLER EFTERRATT

INGREDIENSER (4 portioner) TILLAGNING

1dl (50 g) Helt Arligt — 1. Lds upp “Helt Arligt — Aggpulver Choklad” i grédden (det
Aggpulver Choklad gér inget om det finns kvar en del mindre pulverklumpar).
2,5 dI Vispgrédde 40% fett i 2. Vispa fill et hart skum eller |8sare konsistens effer tycke
MATERIAL ; och smak.

Elvisp SERVERAS TILL

Tértor eller bakelser eller éts som den &r
som en chokladmousse.

T N RS B e T e e T T T

Fett 82 E% b

ENERGIFORDELNING @ Protein 11 E% @ Kolhydrat 7 E%

IR T e AT - v R T TV RS g L ~rm T P ST Y

NARINGSVARDE per 100 g (ca75¢g)  Protein (g)
Energi (kcal) 390 (290/portion) Kolhydrat (g) 7 (5/portion)
Energi (kJ) 1610 (1210/portion) i Fett (g) 36 (27/portion)

10 (7,5/portion) g Néringsinnehéllet har beréknats p&

¢ néaringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas.
Om information saknats har de baserats
pé angivet innehdll i ingrediensen.

TR PR R T TR PTG " a; W

HARLTG VANTL]SAS TILL KAKAN ELLER EFTERRATIEN
FLLER SOM EN VANTLTKRAM

INGREDIENSER (4 portioner) TILLAGNING

1 dl (50 g) Helt Arligt — Aggpulver Vanilj 1. L8s upp “Helt Arligt — Aggpulver Vanili” i grédden (det gér
2,5 dl Vispgrédde 30% fett : inget om det finns kvar en del mindre pulverklumpar).

MATERIAL :
Elvisp i SERVERING
i Ats som den é&r eller serveras fill en god kaka

2. Vispa till dnskad konsistens; sés eller krém.

eller efterrétt, varfér inte en dppelkaka?

ENERGIFORDELNING @ Protein 14 E% @ Kolhydrat 9 E% Fett 77 E%

et

Néringsinnehéllet har beréknats p&
ndringsdata frén SLV s Livsmedelsdatabas.
Om information saknats har de baserats

NARINGSVARDE per 100 g (ca75¢g)  Protein (g) 11 (8/portion)
Energi (kcal) 320 (240/portion) Kolhydrat (g) 6 (4/portion)
Energi (kJ) 1310 (980/portion) i Fett (g) 28 (21/portion)

pé angivet innehdll i ingrediensen.

s



KESOPLATTAR FULLADDADE MED PROTEIN

ETSOM AR BADANYTTIGT OCH ENKELT ATT GORA.
PROTELN OCH GAR ATT VARTERA PAETT STORT ANTAL SATT.
LLER KALLA, MED GRADDE OCH BAR ELLER FRUKT

KESOPLATTAR AR DET PERFEKTA MELLANMALET
PLATTARNA TNNEHALLER MYCKET
KAN SERVERAS VARMAELL

INGREDIENSER (4 portioner) TILLAGNING
2 dl (100 g) Helt Arligt — Aggpulver Vanilj i1, Rer ihop samtliga ingredienser till en j@mn smet.
eller Naturell i 2. L&t blandningen st& ndgon minut.

400 g Keso 4% (cottage cheese)
25 g Smér aft steka i

MATERIAL
Handredskap fér blandning.

3. Klicka ut till pléttar p& en stekyta och stek gyllenbruna.

SERVERAS MED
Vispad grédde. Sylt efter smak och tillgéng,
skivad frukt eller férska/tinade bér.

ENERGIFORDELNING @ Protein 34 E% @ Kolhydrat 9 E% @ Fett 57 E%

NARINGSVARDE per 100 g [ca 130g) 18 (23/portion)
220 (290/portion) . Kolhydrat (g) 5 (6/portion)
930 (1210/portion) i Fett (g)

Protein (g) Naringsinnehéllet har beraknats p&
Energi (kcal)

Energi (kJ)

¢ Om information saknats har de baserats

14 (18/portion) }

pé angivet innehdll i ingrediensen.

+ néringsdata frén SLV's Livsmedelsdatabas.

ENKELT ATT MER AN FORDUBBLA INNEHALLET AV PROTEIN T YOGHURTEN!
UCH 61T

INGREDIENSER (4 portioner) TILLAGNING
1.dl (50 g) Helt Arligt — Aggpulver Vanilj 1. Rér ihop.
400 g Naturell yoghurt 2,5% : 2. L&t st& n&gon minut innan servering.

MATERIAL
Handredskap fér blandning.

SERVERAS TILL
Kan serveras med bér och sylt efter
tycke och smak.

ENERGIFORDELNING @ Protein 47 E% @ Kolhydrat 13 E% @ Fett 40 E%

B et

NARINGSVARDE per 100 g [ca 110g)
100 (110/portion) . Kolhydrat (g) 6 (7/portion)
420 (460/portion) i Fett (g) 4 (4/portion)

10 (11/portion) : 3
¢ néaringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas. <
¢ Om information saknats har de baserats

Néringsinnehéllet har beréknats p&

Protein (g)
Energi (kcal)
Energi (kJ)

s
: p& angivet innehdll i ingrediensen. z
e S —
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’ NATURLIG KLTMATSMART KGGBASERAD NARTNGSRIK MAT
KESO MED HH:‘ AR[IG-‘ Agget ar ett allt mer populért superlivsmedel som ér oslagbart. Det ar en excellent kalla

for hogkvalitativt klimatsmart protein samt vitaminer och mineral som det rader brist
pé hos utsatta grupper. Agget ér inte lésningen pé alla kostrelaterade problem men
innehdller néringsémnen som ér intressanta fér utsatta grupper. I'-'\gg eller ingredienser
frén agg ar ett naturligt sétt att berika maten.

EN MUH”UNKHONHL IN(]REDHNS' protein fréin &gg. Agg ér ett klimatsmart alternativ

’ fér hagkvalitativt protein.

Agg dr en véra vanligaste ingredienser vid 4 g
matlagning. Aggulan gér det méjligt att finférdela A[](] PASSAR SOM HAND T HANDSKE FOR
oliedroppar nér man tillverkar en majonnés eller 97

s&s. Aggvitan och helégget vispas till skum nér ALDRE OCH S]UKAI

man gor mardnger eller tértbottnar. Agget bildar Genom sitt héga innehdll av hégkvalitativt

gel och héller samman omeletter och pajer. protein, energi och néringsdmnen,

Utéver defta bidrar Ggget Gven med sin farg och acceptans som livsmedel av i stort sett alla

goda smak. befolkningsgrupper oavsett ursprung och religion
samt méjligheten att genom recept och tillagning

KHMMSMAH péverka tugg- och svélibarhet passar égget och

ingredienser fr&n égg som hand i handske fér

En vedertagen metod fér aft vérdera » i
&ldre och sjuka.

klimatp&verkan av livsmedel &r att berékna

véixtgasutsléppen per kg producerat protein. 2

Agggoch kycFllei)ng fkopcﬁ' I:elcxfiVT cndrF; RIKT A PRmHNI

traditionella animaliska livsmedel 18ga utslépp Proteiner fran égg utgér ofta en standard
av véxthusgaser. Vid samma méngd producerat som andra proteiner jamférs med, dess
protein dr utslappen vid nétkéttsproduktion drygt sammansdttning matchar néstan perfekt

10 génger hdgre. Motsvarande siffror fér lamm, manniskans behov och upptaget frén kosten

O DEN REDAN PROTEINRLKA KESON AN MER PROTELNRIK MED lpterydsr oyie | SN T T o
HELT ARLLGT OCH VARTERA SMAKEN. ENKELT OCH SNABBY ” :
AGG OCH DJURHALLNING

INGREDIENSER (4 porti ¢ TILLAGNING
® (4 portoner] VARA OLIKA PRODUKTIONSFORMER
1dI (50 g) Helt Arligt — Aggpulver Choklad ¢ 1. R&r ihop.
400 g Keso Naturell 4% i 2. L&t st& ndgon minut innan servering.
MATERIAL EKOLOGLSK PRODUKTLON FRLGAENDE HONS UTOMHUS
Handredskap fér blandning. : Ekologiska égg kommer frén héns som har Aggen frén frigéende héns med fillgéng till

tillgéing till utevistelse och stall med strd, sittpinnar  ytevistelse &r vérpta av héns som sjélva kan vélja
och reden. fritt om de vill vistas utomhus eller inomhus.

Aggen produceras enligt EU:s regelverk vilket f "
sakerstdller en certifierad uppfédning, certifierad ERIGA[ND[ HONS INOMHUS
foder leverantér, certifierade producenter och
ett certifierat 6ggpackeri. Detta innebér bla att
konstgddsel och bekémpningsmedel inte far

De frigdende hénsen rér sig fritt inomhus i stallar
med stré p& golvet, sittpinnar i olika héjder och

ENERGIFORDELNING @ Protein 56 E% @ Kolhydrat 6 E% @ Fett 38 E% ‘T'\
4

NARINGSVARDE per 100 g (ca 110g) | Profein (g) 16 (18/portion) § Naringsinnehéllet har beraknats pé - T vérpreden. Hénorna dter eft vl sammansatt
. _ : ) ' néringsdata frén SLV”s Livsmedelsdatabas. g vegetabiliskt foder dér foderséd utgdr en naturlig
Energi (kcal) 130 (140/portion) ; Kolhydrat (g) 5 (6/porfion) i Ominformation saknats har de baserats % Hénsen skall f& utlopp fér sina naturliga behov grund
N ! : ) g Tl A g h
Energi (kJ) 550 (610/portion) : Fett (g) 5 (6/portion) ¢ pdangivet innehdll i ingrediensen. ‘é edh breeands edh el m0|||ghef it s UiE . L
— z och fodret skall vara ekologiskt. Lés mer om pa svenskaagg.se
5



= JISSTEDU ATT...

5 g e -
-_ JEtt féirskt dgg sjunker nér man lagger
det i vatten.
. Om ett @igg &r svért att skala kan det bero pé& att
det &r allt fér farskt. Skalningen underléttas om du

Kyler agget direkt efter kokning.
L]

: kggets sterlek varierar eftersom unga
hénor vérper mindre dgg, medan éldre
| hénorl varper stérre dgg.
. v
Aggskalet bestdr i huvudsak av kalk.
Hoénan avsdtter lika mycket kalk till ett stort éggskal
som fill ett litet och darfér ar stora

e P 3 &gg skérare i skalet.
t £ 4 ®
: b = Un'ga héns vérper ibland égg med flera gulor,
: . det beror p& “omognad” i hénans dggproduktion.
i Hépan slapper helt enkelt tv& dggulor samtidigt.

; " Gulans firg skiftar beroende pé vilket foder
. 1 _hénsen har fatt. Aggulans farg har inget med
- néringsinnehéllet att géra.

Aggvitan bestar naturligt av béde tjockare och
tunnare vita. Som regel har stora dgg tunnare vita
&n smé& dgg. Darfér ér vissa égg ibland I8sare Hill
konsistensen.

Aggsnodden som sitter i &gget héller gulan pé&
plats och bestér av lite tjockare tvinnad dggvita.
Att 6ggsnodden har négot gré&are férg beror pé att
&ggvitan hér har en hégre torrsubstanshalt.

Bruna och vita hénsdagg é&r innehéllsmassigt
likvérdiga. Fargen pé éggskalet férhéller sig sé& att
bruna héns fér det mesta ldgger bruna égg och vita
héns vérper fér det mesta vita égg.

!Kronéigg]

www.kronagg.se




