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Fiskbullar i buljong Fiskbullar i buljong Laxbullar i buljong Laxqueneller i buljong
6,8 kg (avrunnen vikt 6 st a 2,3 kg (avrunnen vikt 6 st 42,3 kg (avrunnen vikt 6 st a 2,3 kg (avrunnen vikt
4,8 kg / ca 330-350 st) 1,9 kg / ca 130-140 st) 1,7 kg / ca 130-150 st) 1,7 kg / ca 50-60 st)
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COOLA LAX- & FISKBULLAR

* Queneller och bullar fran Abba &r inte bara goda, * Beroende pa ravarutillgdng varieras sammansatt-
de kan aven anses vara nyttig mat da de uppfyller ningen av fisk i fiskbullarna mellan: Torsk, Kolja,
kraven fér nyckelhalsmarkning. Sej och Guldlax. | guenellerna och laxbullarna

forekommer dven lax som ar odlad i Norge.

» Vara bullar och queneller &r gjorda i Kungshamn,
pa den svenska vastkusten.

e Burkarna har inte bara ny och fin design, de ar
naturligtvis dven fria fran Bisfenol-A.

LAXBULLART
KRAMIG TOMATSAS

10/ 100 port

Gor sa har:

Oppna burken med laxbullarna och hall dver
spadet i en bunke (skall anvandas till
tomatsasen)

Vand laxbullarna i matolja och baka av de i

1,2 kg /12 kg Abba® Laxqueneller i buljong . o . .
forvarmd ugn pa 200°C i 8-10 min
50 g/ 500 g Matolja v e ' !
o Fras 10k, vitldk, basilika och oregano i matolja.
Ll LD Lat frésa sa att smakerna kommer fram fran de
150 9 / 1,5 kg Gul 16k, hackad R o e o
o torkade orterna, sla darefter pa vindgern och
109 /100 g Vitlok, riven lat sjuda en minut
30g9/300g Felix® Tomatpuré '
v ®
1009/ 1kg SElp TomE e Tillsatt darefter tomatpuré, tomatketchup, kros-
800 g/ 8 kg Tomater, krossade N . .
X . sade tomater, gronsaksbuljong och buljongen
300 g/ 3 kg Matlagningsgradde fran laxbullarna
10g/100g Gronsaksbuljong, pulver '
109/100g V|tY|hSV|nager Lat detta koka upp och tillsatt darefter matlag-
3g9/30g Basilika ningsgradden
2g9/20g Oregano '
49/40g Sl Dela de farska tomaterna i mindre bitar.
39/30g Svartpeppar, grovmalen

Till servering

Smaka av sasen med salt och grovmalen svart-
peppar, tillsatt till sist de farska tomaterna och

200 g/ 2 kg Tomater, farska

de rostade laxbullarna.
100 g/ 1kg Ost, riven xou

Kok tan enligt anvisningarna pa férpack-
17 kg /17 kg Pasta, kokt a pasta igt anvisningarna pa férpa

ningen.



10/ 100 port

1,2 kg /12 kg
309/300g

200 g/ 2 kg
100 g / 1kg
50g9/500g9g
70g /7009
300 g/ 3 kg
2009/ 2 kg
30g9/300g
29/20g9g

49/40¢g

10g/100g

Till servering
1,5 kg / 15 kg

LAXBULLAR MASALA MED HAVRERIS
OCH LIME- & VITLOKSYOGHURT

Abba® Laxbullar i buljong

Matolja

Morot, skivad

Paprika réd, skivad
Purjoldk, skivad

Tikka Masala Spice Mix
Vatten

Créme Fraiche
Majsstarkelse

Salt

Svartpeppar, grovmalen
Limejuice

Havreris, kokt

GOr sa har:

Oppna laxbullarna och héll dver buljongen
i en bunke, denna ska anvandas senare i
sasen.

Vand laxbullarna i matolja och baka av dem
i férvarmd ugn pa 200°C i 8-10 min.

Fras morot, paprika och purjolék i matolja
tills de har mjuknat nagot.

Tillsatt Tikka Masala krydda, vatten och cre-
me fraiche. Lat smakoka 5-10 min.

Red av sasen med majsstarkelse och tillsatt
de varmda laxbullarna. Smaka av med salt,
limejuice och grovmalen svartpepypar.



THAIGRYTA MED
HETA FISKBULLAR

10/ 100 poit

1,2 kg / 12 kg Abba® Fiskbullar i buljong
259/250¢9g Currypasta*, rod
50g9/5009g Matolja

759/750¢9 Buljong fran fiskbullarna
400 9/ 4 kg Kokosmjdlk

250 g/ 2,5 kg Matlagningsgradde

250 g/ 2,5 kg Mellanmjolk

100 g/ 1kg Fiskbuljong

15g /150 g Currypasta*, rod
5g/50g¢g Limejuice

300 g/ 3 kg Potatis, kokt, skivad

200 g/ 2 kg Bambuskott, konsery, strimlade
2009/ 2 kg Minimajs

300 g/ 3 kg Gul 16k, skivad

300 g/ 3 kg Morot, skivad

69/60g Salt

100 g / 1kg Salladsldk, tunt skuren

Till servering
4009/ 4 kg Ris, okokt

Gor sa har:

Oppna fiskbullarna och hall av buljongen.
OBS! Spara buljongen.

Mixa currypasta med matolja och buljongen fran
fiskbullarna, hall dver fiskbullarna och blanda runt.
Lat std och marinera i minst 12 timmar.

Baka sedan av i férvarmd ugn 200°C i 8 - 10 min
eller tills de har fatt en harlig gyllenbrun farg.

”Het”sas
Koka upp kokosmjolk, gradde, mjoélk, buljongen och
rod currypasta. Tillsatt gul 16k, morot och vitlok.

Lat smakoka tills [6ken har mjuknat, red av med
majsstarkelse och tillsatt darefter bambuskott,
minimajs och den kokta potatisen.

Smaka av med salt och limejuice

Vand till sist ner de rostade fiskbullarna och toppa
med tunt skuren salladslok.

Servera med kokt ris och en salladsbuffé.

*Santa Maria Currypasta innehdéller inte skaldjur.

FRASIGA LAXQUENELLER
MED NUDLAR
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