BULJONG GRANULAT
FOND KONCENTRAT
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Vi vill framja det rena, frdscha,
sdsongs- och hdllbarhetsmydssiga.
Ddrfor lanserar vi nu en helt ny
uppsittning av OSCAR® Ekologiska
buljonggranulat och fondkoncentrat.
Nya produkter som ger dig fordelar
i koket.
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FARRE RAVAROR, MER SMAK

Vi har fokuserat pa att uppfylla vara kunders
krav och 6nskemal. Salthalten har justerats

sa att vara produkter smakar mindre salt och
istallet framhaver de rena smakerna.

Vi har justerat intensiteten och bantat listan
med ravaror och du kommer darfor att uppleva:

e En gronsaksfond och buljong med djup
intensitet och autentisk smak av kokta
gronsaker och orter.

e En kycklingfond och buljong som smakar
kokt kyckling med massor av kottsmak, utan
storande inslag av gronsaker och orter.

e En oxfond som har en djup och autentisk
fyllighet med god bensmak, precis som en
god oxfond ska ha. Aterigen, utan onédiga
gronsaker och orter - har far du den rena
smaken av notkott.




Vi har en stdndig é6nskan om
att férbdttra och optimera var
ekologiska serie och att félja
tidens trender och efterfrigan.
Malsdttningen for vdr
produktutveckling dr ddrfor
att uppnd den rena, autentiska
smaken for varje variant.
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OSCAR® Ekologiska buljonggranulat

ar en krydda i linje med salt och har
orakneliga anvandningsomraden.
Anvand till exempel vid smaksattning
och marinering. Alla produkterna har
autentisk smak. Hos oss smakar
varje produkt den den ska: oxbuljong
har smak av notkott och honsbuljong
av fagel.
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OSCAR®
BULJONGGRANULAT

1. Genuin smak
2. Lattloslig
3. Jamn kvalitet och smak




KRAMIG POLENTA MED BAKADE TOMATER
OCH BUFFELMOZZARELLA

10 personer

60 ml OSCAR® Gronsaksbuljong granulat
Ekologisk

1,81 vatten

400 g polenta

5 dl mjolk
1dl olivolja
1 citron, endast skalet

salt och peppar

Gor sa har:

1. Koka upp vatten och Gronsaksbuljong
granulat.

2. Tillsatt polenta och koka i 2-3 minuter.

3. Tillsatt mjolk och olivolja och ror om.

4. Smaka av med rivet citronskal, salt och
peppatr.

5. Lat polentan vila ett par minuter fore
servering sa att den satter sig lite.

6. Servera med farsk burrata, bakade tomater
och farsk basilika.



KYCKLING DANOISE

4 personer

1

kyckling, stor

1 knp. kruspersilja

259 smor

2 msk olja

5dl vatten

50 mi OSCAR® Honsbuljong granulat Ekologisk

2
2
5

10kar, halverade
morotter, tarnade
lagerblad

5049 OSCAR® Premium Vitvinsreduktion
3,5 dl vispgradde

salt och peppar

GOr sa har:

1.

N

Skolj kycklingen noga och krydda den bade in- och
utvandigt med salt och peppar. Fyll kycklingen med
persilja. Forslut med en steknal.

. Bryn smoOr och olja i en gjutjarnsgryta (alternativt i en

vanlig kastrull som kan anvandas i ugnen).

Bryn kycklingen pa brost, rygg och pa bada sidor sa att
aven laren far sig en omgang. Vand kycklingen med
ryggbenet nedat.

. Ror ut Honsbuljong granulat 1 vattnet och tillsatt

Premium Vitvinsreduktion, 10k, morotter och lagerblad.
Lat sjuda i 45 minuter till en timme.

. Ta upp kycklingen och sila vatskan. Hall tillbaka vatskan i

kastrullen och koka upp.

. Reducera i cirka 5 minuter utan lock och tillsatt sedan

gradden. Koka i ytterligare 5 minuter. Smaka av med salt
och peppar.

. Tranchera kycklingen och hall dver lite séas.
. Servera med gurksallad, rabarberkompott, sallad och

farskpotatis.




KALVEFRIKASSE GOr sa har:
10 personer 1. Skar kalvytterlaren i grova tarningar.
2. Lagg kalvkottet i en kastrull och halli

1 kg kalvytterlar vatten. Koka upp och skumma sedan

1,21 vatten av.

60 g OSCAR® Oxbuljong 3. Tillsatt Oxbuljong granulat, Premium
granulat Ekologisk Vitvinsreduktion, morotter och

509 OSCAR® Premium purjolok tillsammans med lagerblad
Vitvinsreduktion och Tite farsk persilja och timjan.

2 morotter, delade 4. Lat sjuda under lock i ca 45 min.

1 purjolok, skuren 5. FOrbered sparris, morotter och parliok.

3 lagerblad 6. Sila kott och soppgront och hall over
persilja fonden 1 en kastrull - soppgronsakerna
timjan kasseras.
modifierad starkelse /. Koka de forberedda gronsakerna i

2 dI gradde fonden 1 tva minuter.
salt och peppar 8. Sila fonden och 1agg de krispiga

gronsaker at sidan.
9. Koka upp fonden och red med

Gron frikasseé: modifierad starkelse, tillsatt darefter
1 knp. sparris gradde.

200 g rod parllok 10. Vand ner kalvkottet och varm upp.

2 knp. morotter Tillsatt gronsakerna och smaka av
200 g artor med salt, peppar och citron.

11. Servera med farsk persilja och nykokt
potatis.




Vi ger dig de renaste smakerna
att arbeta med i koket, sa att du
kan optimera din matlagning
och fokusera pd att sdtta ditt
personliga avtryck pd rdtten.
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OSCAR® Fondkoncentrat bestar

av 100 % smak och 100 % fornuft.
Autentiska smaksattare i
koncentrerad form till dina varma

och kalla ratter. Ett allsidigt och
smakfullt kulinariskt verktyg som kan
anvandas till mycket mer an soppar
och saser. Nagra fa droppar ar allt som
kravs for tillfora ratten extra smak.

OSCAR®
FONDKONCENTRAT

1. Enkel dosering och 1attloslig
2. Jamn kvalitet och smak

3. M@ngsidig anvandning

4. Kan anvandas i varma och

kalla ratter
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KALL ARTSOPPA MED SYRAD GRADDE
10 personer

4 schalottenlokar
2 vitloksklyftor
2 msk  olivolja
z knp.  timjan
1kg frysta artor
1T1v atten
100 ml  OSCAR® Gronsaksfond koncentrat Ekologisk
20049 farskost (eller syrad gradde)
2 citroner
salt och farskmald peppar

Gor sa har:

1. Hacka 16k och vitlok och fras tills de ar transparenta
i oljan.

2. Tillsatt timjan, frysta artor, vatten och Gronsaksfond
koncentrat och koka upp.

3. Mixa sedan tills du far en kramig soppa. Du kan
tillsatta farskost/gradde direkt i soppan eller
anvanda for smaksattning efterat.

4. Smaka av med citronsaft, salt och peppar.

5. Servera till exempel med rakor eller varmrokt Tax.




FYLLIG KALL KYCKLINGSALAT
MED SPARRIS OCH FARSKPOTATIS
10 personer

Kyckling och sallad

2
60 ml

1 knp.

800 g
5

Dressing
1dl

40 ml

159
30049

kycklingar, stora
OSCAR® Kycklingfond
koncentrat Ekologisk
sparris, blancherad
farskpotatis, kokt
hjartsallad, huvuden
farska kryddorter
inlagd rodlok

koklag fran kycklingen
(alternativt vatten)
OSCAR® Gronsaksfond
koncentrat Ekologisk
modifierad starkelse
farskost 0,5 %

senap

graslok

Gor sd har, kyckling och sallad:

1.

Skolj kycklingarna och pochera dem i
vatten med kycklingkoncentrat (tips: 18t
kycklingarna dra i lagen for att bevara
sa mycket saft som mojligt).

Spara koklagen till dressingen.

Plocka kycklingarna och marinera i
dressingen, enligt receptet nedan.

Skar potatis, sparris och hjartsallad
ilamplig storlek och servera med
marinerad kyckling som en fyllig sallad.
Servera med farska orter och inlagd
rod1ok. Servera till exempel pocherat
agg till salladen.

GOr sa har, dressing:

1.

Koklag/vatten kokas upp med
Gronsaksfond koncentrat.

Tillsatt utrord redning under omrorning
och koka upp.

Kyl massan, vispa den sedan 1att och
blanda ner farskosten.

Smaka av med senap och tillsatt
finhackad graslok.




BIFF LINDS]‘RﬁM MED SALLADSLOK OCH
INLAGDA RODBATTER SAMT POTATIS OCH
SALLAD

10 personer

1,5kg notfars
80 mi OSCAR® Oxfond koncentrat Ekologisk
2 knp.  salladslok, finhackad
300 g inlagda rodbetor, finhackade
100 g sma kaprisar
4 agg
salt och peppar
smor till stekning

GOr sa har:

1. L3t oxkdttet ligga i Oxfond koncentrat i ett
par minuter.

2. Tillsatt salladslok, inlagda rodbetor samt
kapris och blanda val.

3. Tillsatt agg, och smaka av med salt och
peppar.

4. Forma biffarna och stek i smor i en stekpanna.

5. Servera med stekt potatis, inlagda rodbetor,
kapris och en gronsallad.



FR MER INSPIRATION
OCH INFORMATION:
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MAKING MORE POSSIBLE.

www.nestleprofessionalfood.se
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YouTube Channel Nestlé Professional Food
a Industrivej 36
DK-4683 Ronnede
m TIf.: +45 56 79 22 22
® E-mail: oscar@oscar.dk

https://www.linkedin.com/ .
company/nestle-professional www.nestleprofessionalfood.se



http://www.nestleprofessionalfood.se/OSCAR-ekologisk-sortiment
http://www.instagram.com/nestleprofessionalfood_nordic
https://www.youtube.com/channel/UCFH_zMTigzXkpoZ1_WXfr4g
https://www.linkedin.com/company/nestle-professional/mycompany/?viewAsMember=true

