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CRUNDRECEPT FOR TIMBALER OCH
GROV PATE MED HELT RLGY

UTGA FRAN DAGENS MALTID ELLER ENSKILD INGREDIENS!

[i

INGREDIENSER (ca 4 portioner)
20-30 g Helt Arligt — Aggpulver*
200 g av dagens méltid eller enskild
ingrediens

2-3 dl grédde*

Det ér égget som héller samman och
ger konsistens. Dessa egenskaper &r
yiterligare férstarkta i Helt Arligt —
Aggpulver. Pulvret har en hégre andel
vita &n vanliga égg. Om en fastare
struktur &nskas eller ytterligare neutral
smak byt till Helt Arligt — Aggvitepulver.

Tillaga gérna i portionsformar av silikon,
man &ter som bekant med éven med
oégonen.

1. Mal ill en slét puré. Tillsatt grédde och
Helt Arligt — Aggpulver.

2. Mixa tills homogent.

3. Tillagning i ugn i vél smorda bleck
eller formar téckta med lock eller folie
vid 100°C under cirka 25 minuter.**
Maximal &nga péslagen i ugnen.

Vid tillagning av Grov Paté avbryts

malning/mixning vid en grévre struktur.

* Fér matrétter med hégt innehdll
av vétska kan man behéva justera
grundreceptet.

** Kan éven tillagas i vanlig ugn eller
varmluftsugn vid 160-180°C under
20-30 minuter. Formarna skall var téckta.




TIMBAL PA GRONSAKER —EXEMPEL GRONA ARTOR

INGREDIENSER (4 portioner)

200 g gréna artor

2 dl grédde

30 g Helt Arligt - Aggpulver

Om en fastare struktur &nskas eller
ytterligare neutral smak byt till Helt Arligt
— Aggvitepulver.

ENERGIFORDELNING

® Protein 13 E%
@ Kolhydrater 12 E%
© Fett 75 E%

NARINGSVARDE per 100 g

Energi 240 kcal/990 k, Protein 7/15 g

(per 100 gram samt per portion),
Kolhydrat 7 g, Fett 20 g

. Malftill en slat puré. Tillsétt gridde och
Helt Arligt — Aggpulver.

. Mixa tills homogent.

. Tillagning i ugn i vél smorda bleck
eller formar téickta med lock eller folie
vid 100°C under cirka 25 minuter.**
Maximal &nga péslagen i ugnen.

Vid tillagning av Grov Paté avbryts
malning/mixning vid en grévre struktur.

* For matrétter med hogt innehdll
av vétska kan man behéva justera
grundreceptet.

** Kan éven tillagas i vanlig ugn eller
varmluftsugn vid 160-180°C under
20-30 minuter. Formarna skall var téckta.

TIMBAL PAKOTT— EXEMPEL SKINK

200 g skinka
3 dl gréidde "
25 g Helt Arligt - Aggpulver

Om en fastare struktur &nskas eller
ytterligare neutral smak byt till Helt Arligt
— Aggvitepulver.

I i -

ENERGIFORDELNING

® Protein 9 E% " —
@ Kolhydrater 23 E% ¢

© Fett 68 E%

NARINGSVARDE per 100 g

Energi 270 kcal/1140 kJ, Protein 12/25 g
(per 100 gram samt per portion),
Kolhydrat 3 g, Fett 24 g

—

1. Mal till en slét puré. Tillsétt gradde och
Helt Arligt — Aggpulver.

2. Mixa tills homogent.

3. Tillagning i ugn i vél smorda bleck
eller formar téckta med lock eller folie
vid 100°C under cirka 25 minuter.**
Maximal &nga péslagen i ugnen.

Vid tillagning av Grov Paté avbryts
malning/mixning vid en grévre struktur.
* Fér matrétter med hagt innehdll

av vétska kan man behéva justera
grundreceptet.

** Kan éven tillagas i vanlig ugn eller
varmluftsugn vid 160-180°C under
20-30 minuter. Formarna skall var téckta.




TILLAGNING av "Kycklingruta v ' TILLAGNING av “Anna-Brittas

."I ............................................................ med gransqker” i U seeesiccccticcettiicettiiitttiiietttstetttitttttiattinens ﬁskgratang med Iqx"
800 g kyckling eller honsfars wee T - 1,25 kg lax o M s SOOURON
400 g gronsaksfars 1. Blanda samman samiliga ingredienser. B8 L{ 1,1 liter mellanmijslk r | 1. Vetemiélsredning — vispa fill sl&t
200 g gul I8k A 5 Py 8 : | o 70 g smor redning, férvaras téckt och svalt.
o 24 2. Hall upp pé bleck av lamplig storlek. i T .
40 g tarnad vitldk \ 130 g stark ostkrém N G | I crre200°C
2 st dgg 3. Tillagas i ugn under 30-40 minuter vid 3 dl Creme Fraiché ~INGKAYISKS el

under ca 25 minuter.

2 dl persilja 160°C. 5 g koncentrerad fiskbuljong j
Krydda med spiskummin (2 msk), farsk 20 g hackad gréslék + 3. Blanda mijolk, smér, ost, creme fraiche,
mynta (4 msk), mal koriander (1 msk), TILLAGNING av timbal Krydda med salt efter tycke och smak J buliong och gréslék i en gryta.

paprikapulver (2 msk), mald svaripeppar R <t 4 RS Gl ipn.

(2 tsk), mald kanel (1 1sk), salt (1 msk) 1. Mal ill en slét puré. Tillsétt grédde och Vetemijélsredning o - ’ !
Helt Arligt — Aggpulver. Vetemisl 100 g 5. Hall sésen &ver fisken och gratinera.

INGREDIENSER for tillagning av e 2. Mixa tills homo Vatten 1,5dl

. gent. F ¢ .
timbaler (ca 4 portioner) ) — . TILLAGNING av timbal
............................................................ 3. Tillagning i ugn i vél smorda bleck . INGREDIENSER fér tillagning av '
200 g "Kycklinggryta med grénsaker” e!ler formar tockto.med lock.eller folie timbaler (ca 4 portioner) -1 Ml il <l sléit puré. Tillsétt grédde och
2 dl gréidde vid 100°C under cirka 25 minuter.™ SRS N = Helt Arligt — Aggpulver.
25 g Helt Arligt — Aggpulver [ Maximal énga péslagen i ugnen. 200 g "Anna-Brittas fiskgratéing med lax” 2. Mixa tills homogent.

2 dl grédde

Vid tillagning av Grov Paté avbryts € .
25 g Helt Arligt — Aggpulver

~.i'-_ mﬁj ”j malning/mixning vid en grévre struktur.

3. Tillagning i ugn i vél smorda bleck
eller formar téickta med lock eller folie

ENERGIFORDELNING * For matréitter med hdgt innehdll vid 100°C under cirka 25 minuter.**
.................................. ’ av Vd(;fSkd kan man behéva justera Maximal &nga péslagen i ugnen.
tet. o
® Profein 17 E% - R th . W ENERGIFORDELNING Vid tillagning av Grov Paté avbryts
PS Kolhydrufer 9 E% i ** Kan &ven h||.CIgCIS : vanllg ugn eler T T ... ‘ m0|n]ng/mixning vid en grévre struktur.
hy ¥ Fett 74 E% vcrmluﬁs.ugn vid 160-180°C under ® Protein 14 E% Y ) N X
s 20-30 minuter. Formarna skall var téckta. ® Kolhydrater 8 E% FO[ ka'f"EHer medbh?mgt mpehall
iy I:\: \ .t'lﬁﬁﬁ.yq "I - A - ; A - : 1 Fott 78 E% av vatska kan man behdéva |Usier0
-‘?"i’éh‘f‘ e AR il e ‘I- a}ug “ o e b grundreceptet.
'!E‘-.;‘.f\. o o * B _- A ﬂ ¢
ﬁi&_ﬁ ; NARINGSVARDE per 100 g ** Kan éven tillagas i vanlig ugn eller
! \‘ﬁi' i 5 R onoco- SRR O toorsorontonens * SERVERING . . . vormluﬁsugn vid 160-180°C under
.& f Energi 290 kcal/1210 kJ, Protein 12/26 g JIE =ceesesescssesnnsiiiiiiiinnes NARINGSVARDE per 100 g 20-30 minuter. Formarna skall var téckta.
o F

Sewero g(‘jrno med pOTCIﬁsmos e”er ............................................................

5 *é (per 100 gram samt per portion),

*,!'»; N f Kolhydrat 6 g, Fett 24 g potatistimbal och gréddsés. Energi 270 kcal/1130 kJ, Protein 9/19 g -
B, e il 1 : L (per 100 gram samt per portion),
\!.E. R B " e ; Kolhydrat 5 g, Fett 24 g SERVERING

Servera gérna med potatismos eller
potatistimbal, alternativ ristimbal.



TIMBALER PA POTATI

SO 0 e a

ha

TILLAGNING

TILLAGNING

INGREDIENSER (4 portioner)

200 gram basmatiris eller tunna risnudlar 1. Mal till en slét puré. Tillsétt gradde och 200 gram kokt potatis 1. Mal till en slét puré. Tillsétt gradde och

2 dl grédde " - Helt Arligt — Aggpulver. 2 dl grédde y Helt Arligt — Aggpulver.
25-30 g Helt Arligt — Aggpulver - W il Feeger . 25-30 g Helt Arligt — Aggpulver M ol oo il
0,5 tsk salt 0,5 tsk salt

3. Tillagning i ugn i val smorda bleck
eller formar téckta med lock eller folie
vid 100°C under cirka 25 minuter.**
Maximal &nga péslagen i ugnen.

3. Tillagning i ugn i val smorda bleck
eller formar téckta med lock eller folie
vid 100°C under cirka 25 minuter.**
Maximal &nga péslagen i ugnen.

W 1 Vid tillagning av Grov Paté avbryts

malning/mixning vid en grévre struktur.
ENERGIFORDELNING '
® Protein 9 E% ‘

@ Kolhydrater 23 E% - " ) . z
A Kan é&ven tillagas i vanlig ugn eller
Fett 68 E% varmluftsugn vid 160-180°C under
’ 20-30 minuter. Formarna skall var téckta.

Om en fastare struktur énskas eller
yiterligare neutral smak byt ill Helt Arligt
— Aggvitepulver.

ENERGIFORDELNING 'I

@® Protein 8 E%

® Kolhydrcl:er 19 E% ** Kan é&ven tillagas i vanlig ugn eller
Fett 73 E% ¥ varmluftsugn vid 160-180°C under

Om en fastare struktur énskas eller
yiterligare neutral smak byt till Helt Arligt
— Aggvitepulver.

Vid tillagning av Grov Paté avbryts
malning/mixning vid en grévre struktur.

* Fér matrétter med hégt innehdll
av vétska kan man behéva justera
grundreceptet.

* Fér matrétter med hégt innehdll
av vétska kan man behéva justera
grundreceptet.

NARINGSVARDE per 100 g

Energi 260 kcal/1080 kJ, Protein 6/12 g
(per 100 gram samt per portion),
Kolhydrat 15 g, Fett 20 g

i - 20-30 minuter. Formarna skall var téckta.

Energi 240 kcal/1010 kJ, Protein 5/11 g
(per 100 gram samt per portion),
Kolhydrat 11 g, Fett 20 g

e -




PALAGG FRAN TIMBALER SOM GJORTS CRONSAKSPLUPPAR SOM HALLER FORMEN

MEDHELT ARLIGT *AGGPULViR bmbismtaitnimdes b

LA S Al

, ENERGIFORDELNING

500 gram valfri grénsakspuré (exempel @ Protein 33 E%

morotspuré) ‘4 ® Kolhydrater 43 E% ‘.
b 1 dl Helt Arligt — Aggpulver Naturell (50 g) & P Fett 24 E%
1 dl Thick and Easy (ca 30 g) L it

3 Energi 90 kcal/380 kJ, Protein 6 g,
g Kolhydrat8 g, Fett 2 g

2. Spritsas ut p& en smord plét och
grdddas i ugn under ca 15-20 minuter.



K4

300 gram fruki- eller bérpuré (exempel
mangopuré)

3 dl vaniljyoghurt

3 dl mjslk

75 g Helt Arligt - Aggpulver Vanilj

TILLAGNING

1. Blanda ingredienserna till en slét
struktur.

2. Spéd med vatten om fér tjockflytande.

ENERGIFORDELNING

@ Protein 26 E%
@ Kolhydrater 46 E%

i)
i
Fett 28 E% -

NARINGSVARDE per 100 g

Energi 100 kcal/410 kJ, Protein 6/16 g
(per 100 gram respektive portion),
Kolhydrat 11 g, Fett 3 g

=
R

.

1 liter nyponsoppa
50 g (ca 1 dl) Helt Arligt —
Aggpulver Vanil

TILLAGNING

1. Pulvret rérs ned i slutet av tillagningen
ndr soppan svalnat n&got (temperatur
lagre én 70°C).

@ Protein 12 E%
@ Kolhydrater 81 E%
Fett 7 E%

NARINGSVARDE per 100 g

Energi 70 kcal/290 kJ, Protein 2/4 g
(per 100 gram samt per portion),
Kolhydrat 13 g, Fett 0,5 g




GATKNANG LRV SOPPAE VLD SERVERTNG

AR AV CREME FRAICHE
_ARLIGT DIREKT''SOPPAN

® Protein 15 E%
@® Kolhydrater 8 E%
Fett 77 E%

NARINGSVARDE per 100 g

100 g Cremé Fraiche (34%)
25 g (ca 0.5 dI) Helt Arligt -
Aggpulver Naturell

JF—

Energi 350 kcal/1450 kJ, Protein 13 g,
Kolhydrat 7 g, Fett 30 g

Blanda Cremé Fraiche med Helt Arligt —
Aggpulver Naturell. Smélter ut i soppan i
samband med servering.

HELT ARLIGT - AGGPULVER NATURELL DIREKT | SOPPAN

0,5-1 msk (ca 4-7,5 g = 2-4 g protein) per portion rérs ned med sked i samband
servering till brukare som har extra behov av protein och energi.

Kélla: www.svenskaagg.se

NATURLIG KLIMATSMART AGGBASERAD NARINGSRIK MAT

Agget éar ett allt mer populéart superlivsmedel som é&r oslagbart. Det &r en excellent kélla
for hégkvalitativt klimatsmart protein samt vitaminer och mineral som det rader brist
pé hos utsatta grupper. Agget ér inte l6sningen pé alla kostrelaterade problem men
innehdller néringséimnen som ér intressanta for visatta grupper. i-\gg eller ingredienser

frén agg ar ett naturligt sétt att berika maten.

EN MULTTFUNKTIONELL TNGREDTENS!

Agg &r en véra vanligaste ingredienser vid
matlagning. Aggulan gér det méjligt att finférdela
oliedroppar nér man tillverkar en majonnés eller
s&s. Aggvitan och helégget vispas till skum nér
man gér marénger eller t&rtbottnar. Agget bildar
gel och héller samman omeletter och paijer.
Utéver detta bidrar égget éven med sin férg och
goda smak.

KLIMATSMART

En vedertagen metod fér aft vérdera
klimatp&verkan av livsmedel &r att berékna
véixtgasutsléppen per kg producerat protein.
Agg och kyckling skapar relativt andra
traditionella animaliska livsmedel l&ga utslépp
av véxthusgaser. Vid samma méngd producerat
protein &r utsléppen vid nétkdttsproduktion drygt
10 génger hégre. Motsvarande siffror fér lamm,
ost/mjslk, flaskkatt och laxfilé &r knappt 10,
cirka 3, drygt 2 respektive cirka 1,5 hégre én fér

AGG OCH DJURHALLNING

VARA OLIKA PRODUKTIONSFORMER

protein frén égg. Agg ér ett klimatsmart alternativ
fér hagkvalitativt protein.

A_GG PASSAR SOM HAND T HANDSKE FOR
ALDRE OCH SJUKA!

Genom sitt hdga innehéll av hégkvalitativt
protein, energi och néringsdmnen,

acceptans som livsmedel av i stort sett alla
befolkningsgrupper oavsett ursprung och religion
samt méjligheten att genom recept och tillagning
péverka tugg- och svélibarhet passar égget och
ingredienser fr&n égg som hand i handske fér
&ldre och sjuka.

RTKT PA PROTEIN!

Proteiner frén dgg utgdr ofta en standard
som andra proteiner j@mférs med, dess
sammansdttning matchar néstan perfekt
mdnniskans behov och upptaget frén kosten
&r hogt. Ett vanligt dgg fér mérkas som

"rikt p& protein”!

EKOLOGISK PRODUKTION

Ekologiska &gg kommer frén héns som har
tillgé&ing till utevistelse och stall med stré, sittpinnar
och reden.

Aggen produceras enligt EU:s regelverk vilket
sdkerstéller en certifierad uppfédning, certifierad
foder leverantér, certifierade producenter och
ett certifierat Gggpackeri. Detta innebér bla att
konstgddsel och bekémpningsmedel inte far
anvandas.

Hénsen skall f& utlopp fér sina naturliga behov
och beteende och skall ha méjlighet att vistas ute
och fodret skall vara ekologiskt.

- $oir
-

FRIGAENDE HONS UTOMHUS

Aggen frén frigéende héns med fillgéng till
utevistelse &r vérpta av héns som sjélva kan vélja
fritt om de vill vistas utomhus eller inomhus.

FRIGAENDE HONS TNOMHUS

De frigdende hénsen rér sig fritt inomhus i stallar
med stré pé golvet, sittpinnar i olika héjder och
vérpreden. Hénorna éter ett vél sammansatt
vegetabiliskt foder dér fodersad utgér en naturlig
grund.

Las mer om pa svenskaagg.se



= 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




