05T MED ANPASSAD KONSTHTENS

Svérigheter att svilja (dysfagi) drabbar ndgon géng under livet en
stor del av befolkningen. Tillstdndet leder inte sallan till undernéring,
problem med luftvégarna och uttorkning. Personer med vuttalad
dysfagi har behov av mat med anpassad konsistens.

Socialstyrelsen delar in kost med anpassad konsistens i sex olika kategorier varav s& kallad
timbalkonsistens &r en. Denna konsistens é&r l[amplig fér personer med uttalade tugg- och
svéljsvarigheter. Fér att sénderdela denna konsistens skall det inte krévas ndgon markant
bearbetning, strukturen skall &ven hélla samman, vilket underléttar vid stérd tung- och
munmotorik. Timbalkonsistens ska ocksé vara fri frén partiklar.

Det karakteristika fér timbalkonsistens ér att den &r mjuk, slét, kort och sammanhaéllen likt en
omelett, och maten kan étas med gaffel eller sked.

Agg ér en av véra vanligaste ingredienser vid matlagning och anvénds ofta fér att skapa en
viss struktur, textur eller fér att hélla samman matrétten. Aggula anvénds fér att emulgera
olja och fett, dggvita och helédgg anvénds vid skumbildning eller fér att bilda gel fér att hélla
samman bland annat pajer och omeletter.

| efterféljande receptur ges exempel p& hur Kronéggs produkter kan anvéndas fér att tillaga

matrétter med timbalkonsistens, det vill séiga matrétter med en omelettliknande konsistens,
pd ett 1&t, enkelt och praktiskt sett.
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DRDARTSKOCKA MED TIMBALKONSTSTENS

= W/ !K
NTUT AV JORDARTSKOCKA MED EN MUK SAMMANHALLEN KONSTSTENS
TILLAGAD MED ETT MOUSSELTNE TNSPTRERAT RECEPT.

INGREDIENSER (10 portioner) ¢ TILLAGNING

200 g jordértskockspuré (alternativt tillverka frén i 1. Mixa samtliga ingredienser till en homogen smet.
grunden; skala, koka helt mjuka, héll av vattnet, ¢ 2. Spritsa i smorda formar, exempelvis

|&t &nga av ndgon minut, skar i bitar, mixa : portionsformar.

helt slét) 3. Plasta formarna och baka i ugn vid 100 °C
400 g &gg och 100% énga tills smeten har stannat och
120 g gradde kérntemperaturen &r cirka 70 °C. Onskas en
8 g salt fastare konsistens kan tillagning ske utan

1 g svartpeppar : gradde.

NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 5 Néringsinnehallet har beréknats p&

. : : ndringsdata frén SLV s Livsmedelsdatabas.
Energl (kCCll) 140 § K0|hyd rat (9) 8 ; Om information saknats har de baserats
Energi (k) 580 : Fett (g) 10 : p& angivet innehéll i ingrediensen.
ENERGIFORDELNING @ Protein 15E% @ Kolhydrat 23 E% Fett 62 E%
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LYCKLING MED TIMBALKONSTSTENS

TILLAGA KYCKLING MED TIMBALKONSISTENS FRAN GRUNDEN
MED ETT TRADITIONELLT MOUSSELINE RECEPT

INGREDIENSER (10 portioner) : TILLAGNING

400 g kycklingfars : 1. Mixa samtliga ingredienser i matberedare till en homogen smet.
400 g éggula 2. Spritsa i smord form, exempelvis portionsformar.
400 g grédde : 3. Plasta formarna och baka i ugn vid 80 °C och 100% &nga tills
10 g salt kérntemperaturen &r 63-73 °C. Ju hégre temperatur desto fastare
2 g svartpeppar : konsistens. Med den légre temperaturen blir konsistensen mer
krédmig.

NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 11 Néringsinnehéilet har beréknats pa

. : : néringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas.
Energl (kCG') 230 E K°|hyd rat (9) 1 Om information saknats har de baserats

Energi (k) 950 § Fett (g) 20 ; p& angivet innehéll i ingrediensen.

ENERGIFORDELNING @ Protein 19 E% @ Kolhydrat 2 E% @ Fett 79 E%
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AXMED TIMBALKONSTH TENS

INGREDIENSER (10 portioner)
400 g lax, ben- och skinnfri

200 g agg

320 g grédde
8 g salt

1 g svartpeppar

NTUT AV EN LYATG LAY MED TIM |
AFAVSEN AR FUILNAATAD MED GRADDE OCH i

P g

STENS THLVERCAD FRAN GRUNDEN
1S SAMMAN AV H66ET

BALKONS

TILLAGNING

1. Skér laxen i mindre bitar.

2. Mixa lax, dgg och kryddor i matberedare till en
homogen smet.

3. Tillsatt darefter grédden langsamt (anpassas sé att
smeten fortsatter att hélla samman).

En lagom portion kan vara cirka 80-100 4. Spritsa i smord form, exempelvis portionsformar.
gram lax med timbalkonsistens som i 5. Plasta formarna och baka i ugn vid 100 °C och 100%
serveras med en lika stor méngd av &nga tills kérntemperaturen ér 63-68 °C. Ju hégre
frukt- eller grénsaker av likvérdig textur. temperatur desto fastare konsistens. Med den lagre
: temperaturen blir timbalen mer krédmig.

NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 11 Néringsinnehéllet har beréknats pa

. : néringsdata frén SLV’s Livsmedelsdatabas.
Energl (kCCll) 240 K0|hyd rat (9) 1 H Om information saknats har de baserats
Energi (kJ) 1000 Fett (g) 21 § p& angivet innehdll i ingrediensen.

ENERGIFORDELNING @ Protein 19 E% @ Kolhydrat 2 E% @ Fett 79 E%
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[ORSK MED TIMBALKONSTSTENS

NJUT AV TORSK MED TMBALKONSLSTENS TILLVERKAD FRAN GRUNDEN
FARSEN AR FULLMATAD MED GRADDE OCH HALLS SAMMAN AV AGGET

INGREDIENSER (10 portioner) ¢ TILLAGNING
400 g torsk, ben- och skinnfri 1. Skér torsken i mindre bitar.
200 g 8gg ¢ 2. Mixa torsk, dgg och kryddor i matberedare till en homogen
320 g grédde smet.
8 g salt i 3. Tillsatt dérefter gradden léngsamt (anpassas sé& att smeten
1 g svartpeppar fortsatter att halla samman).
En lagom portion kan vara cirka 80- { 4. Spritsa i smord form, exempelvis portionsformar.
100 gram torsk med timbalkonsistens i 5. Plasta formarna och baka i ugn vid 100 °C och 100% &nga
som serveras med en lika stor méngd i tills kérntemperaturen &r 63-68 °C. Ju hégre temperatur
av frukt eller gréonsaker av likvérdig desto fastare konsistens. Med den légre temperaturen blir
textur. : timbalen mer krémig.
NARINGSVARDE (per 100 g) Protein (g) 11 Naringsinnehéllet har beraknats pé

. : : néringsdata frén SLV s Livsmedelsdatabas.
Energl (kCGl) 190 : K°|hyd rat (9) 1 Om information saknats har de baserats

Energi (k) 810 § Fett (g) 16 ; p& angivet innehéll i ingrediensen.

ENERGIFORDELNING @ Protein 24 E% @ Kolhydrat 2 E% @ Fett 74 E%
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