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Rieber & Son food service ® 3.000 ex ¢ 3 aksjon, 2010 ® Bodoni

DAMPET LAKS MED
AGURKSALAT OG RGMMESAUS

10 personer -
Ingredienser: - z‘-‘
1,8 kg laksefilet ,d
1 kg mandelpoteter
1 kg agurk
6 dl vann
6 ss eddik e
litt sukker, salt og pepper s
1 stk rad paprika
4 ss TORO Remmesaus "
1,6 dl seeterramme
3,5 dlvann
Tilberedning:
" Skjeer laksen i 180 g porsjonsstykker og ha pa
salt og pepper. Damp fisken i ca. 10 minutter.

e . i Remmesaus
Kok mandelpotetene forsiktig i saltet vann. 2 bokser 26,5 |
Kok opp vann og eddik. Smak til med sukker, EPD: 1839 190
salt og pepper. Kjal ned vannet. Skjeer agurken NG ,\/
LY

i tynne skiver. Kutt paprikaen i sma terninger
og ha i laken. La trekke i ca. 20 minutter for

servering. Lag sausen som anvist pa boksen. l "” I I|I||I|I|I|
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brun saus

multibasis

r

Brun Saus, Kaldrort

Potetmos m/melk = Multibagis
Sekk a 5 kg. 29,1 kg ferdig mos 2 spann a 20 |
EPD: 638 114 EPD: 2 074 052
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10 porsjoner

Ingredienser:

1,8 kg grytekjott i terninger 2*2 cm av okse
2,0 | TORO Brun Saus multibasis

0,5 kg gulrotterninger (forvellet)

0,5 kg lekterninger (forvellet)

0,5 kg sellerirot terninger (forvellet)

0,5 kg kélrabiterninger (forvellet)

Potetmos
2 | kokende vann
6,5 dl kaldt vann
700 g TORO Potetmos m/melk
100 g smer

Tilberedning; kaldrgr brun saus

Brun kjottet pa stekepanne (ratt kjott kan ogséa
brukes). Bland kjott og greannsaker. Ha kjott og
gronnsaker i en sous vide pose. Hell sausen over.
Forsegl posen og varmebehand| kjottgryten i

2 timer pa 90 °C.

Tiberedning; potetmos

Kok opp vannet med smer. Sla av varmen og
tilsett det kalde vannet. Tilsett pulveret og la det
giennomfuktes av vannet. La mosen svelle i

1 min. Rer forsiktig sammen til ensket konsistens.




