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FredrikG
Note
chokladdryck istället för O´boy


Vad ar Nutramigen?

Nutramigen &r en erséttningsprodukt for komjolk. Det innehaller ett
specialbehandlat protein och risken &r darfér mycket liten att kénsliga
barn reagerar med allergi. Det dr naturligt fritt fran gluten och innehéller
forutom protein dven de kolhydrater, fetter, vitaminer och mineraler som
maste tillforas for att barn ska véixa och mé bra. Nutramigen ges till
spadbarn, barn och dven vuxna som inte tal komjolksprotein, sojaprotein,
laktos eller galaktos.

Nu kan vi erbjuda Nutramigen med LGG

LGG (Lactobacillus GG) ar en s k probiotika. Probiotika forbattrar
tarmens mikrobiologiska balans och stérker ddrmed den naturliga
tarmfloran. Nutramigen 1 LGG kan anvéndas fran forsta levnadsda@
och Nutramigen 2 LGG &r nédringsmassigt anpassad till barn fran fyfa
manader. Recepten kan anvéndas till alla tre varianterna av Nutramigen.

For mer information ring Mead Johnson Nutritionals pd
telefonnummer.: 08-704 71 00.

 Nutramigen |
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FredrikG
Note
sex istället för fyra

FredrikG
Note
Byta ut burkarna till 400 g. Hinner vi få med de nya burkarna kanske med nya layouten. Ska vi vänta på dom???


Hur man blandar Nutramigen

For att fa fardig Vatten Antal strukna

Nutramigenlésning ml ml dosmatt pulver
35 30 1
70 60 2
130 120 4
200 180 6
270 240 8

1 890 30 (2,5 dI)
2900 2 600 Hel burk, 400 g

Ett struket dosmatt Nutramigen (4,5 g)
Ett struket dosmatt Nutramigen 1 LGG (4,5 g)
Ett struket dosmatt Nutramigen 2 LGG (4,9 g)

Virm kallt rent vatten till ca 40 grader. Om du &r osédker pa vattnets
kvalitet s& koka vattnet forst och kyl ner det till dttemperatur. Tillsatt
ratt mdngd Nutramigen enligt spddningsschema. Anvéand dosmattet
som finns i burken. Skaka flaskan eller vispa i bunke/kastrull tills allt

pulvret 16st sig. @

Ar barnet lite storre kan du blanda Nutramigen i kallt vatten till fardig
16sning. Still i kylen och anvénd vid behov, som dryck och i maten
under dagen.
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FredrikG
Note
Ersätt de tre första meningarna med, Koka vattnet i minst en minut, kyl ned till ättemperatur och tillsätt rätt mängd Nutramigen enligt spädningsschema.

FredrikG
Note
Stryk hela detta stycket som börjar med Är barnet.....

FredrikG
Note
Mängden färdig lösning är olika i olika produktfaktablad (Nut Classic ca 2,8 liter, Nut 1 o 2 ca 3 liter) och här 2 900. Är det olika, ska den ligga emellan båda eller har det bara blivit så??





Frukostforslag

[ Havremustvélling, mjolkfritt brod med mjolkfritt margarin, skinka
och paprika.

[ Polentagrot med fruktmos och Nutramigenblandning. Mjolkfritt
brod med mjolkfritt margarin, mjolkfri leverpastej och gurkskiva.

1 Mannagrynsgrot med fruktmos och Nutramigenblandning.
Mjolkfritt brod med mjolkfritt margarin och skinka.

[ Risflingegrot med fruktmos och Nutramigenblandning.
Mjolkfritt brod med mjolkfritt margarin och mjolkfri korv.

[ Nutramigenvilling, mjolkfritt brod med mjolkfritt margarin och
kalla skivade kottbullar (se recept sid 19).

JJohnson™
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Mellanmalsférslag

Frukt och/eller en gronsaksbit.

Nutramigenshake.

Mosad banan med Nutramigenblandning och smorgas.
Saft- eller blabdrssoppa, smorgas.

Nutramigenvilling och en bit frukt.

Mjolkfritt brod med mjolkfritt margarin och olika mjélkfria paligg
(skinka, hamburgerkétt, mjolkfri korv, mjolkfri leverpastej, skivad
banan, skivat dpple). Dryck t ex Nutramigenblandning, vatten, saft
eller juice.

[ Plattar/pannkakor med sylt eller 4ppelmos. Dryck (se ovan).

[ Nutramigenblandning med mjolkfria flingor eller miisli.

[ Nutramigenyoghurt med sylt eller barmos.
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Mijolkfria dagar

Nedanstaende matsedlar dr framtagna av dietist Agnes Pal och visar pa

hur tva bra dagar kan se ut for ett barn som &r 1-2 ar.

Matsedel for barn 1-2 ar

Dag 1

Frukost: Polentagrot med blabérs-
puré. Mjolkfritt brod med mjolk-
fritt margarin och kaviar.

Dryck: vatten

Mellanmal: Piron

Lunch: Ttaliensk skinksas med
makaroner och gron paprika.
Mjolkfritt brod med mjolkfritt
margarin. Dryck: vatten.

Mellanmal: Nutramigenyoghurt
med mangopuré.

Middag: Koéttfarslimpa med kokt
potatis, brun sis och majs. Mjolk-
fritt brod med m;jo6lkfritt margarin.
Dryck: vatten.

Kvillsmal: Havremustvilling.

Dag 2

Frukost: Havremustvilling, mj6lk-
fritt brod med m;jolkfritt margarin
och mjolkfri leverpaste;.

Mellanmal: Apple.

Lunch: Korvstroganoff med ris
och kokt morot. Mjolkfritt brod
med mjolkfritt margarin.
Dryck: vatten.

Mellanmal: "Nutramigenshake”
banan.

Middag: Potatis och broccoli-
soppa. Mjolkfritt brod med
mjolkfritt margarin och skinka.
Pannkaka. Dryck: vatten.

Kvallsmal: Nutramigenvilling
pa Maizena.
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Varmratter

1 Portion = 1 vuxenportion eller 2 smabarnsportioner

1 dl Nutramigenblandning = 0,9 dl vatten + 3 dosmatt Nutramigenpulver
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Potatis- och broccolisoppa

2 port 4 port 6 port

2 st 4 st 6 st Potatisar

11/2dl 3dl 41/2dl Mjolkfri buljong
cab0g cal20g cald0g Broccoli

1 1/2dl 3dl 4172 dl Nutramigenblandning

Efter smak  Efter smak  Eftersmak  Salt och peppar

Skala och skér potatisen i bitar. Koka dem i buljongen tills de dr genom-
kokta. Koka broccolin i léttsaltat vatten tills den dr mjuk. S1& av spadet
och spara det. Mixa broccolin (ldgg undan nagra buketter fo6r garnering)
och potatisen med buljongen. Hall i Nutramigenblandningen. Varm upp
soppan, spad ev med broccolispadet till en lagom konsistens. Smaka av
med salt och peppar. Garnera soppan med de sparade buketterna.

Buljong

Blanda vatten med mj6lkfri buljong (pulver, tiarning eller fond)
enligt recept pa forpackningen.

JJohnson™
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Potatismos

2 port 4 port 6 port
4 st 8 st 12 st Potatisar
172 dl 1dl 11/2dl Nutramigenblandning

Efter smak  Efter smak  Efter smak  Salt och peppar

Skala och skir potatisen i mindre bitar. Koka den i vatten tills bitarna &r
helt genomkokta. Héll av vattnet och mosa potatisen. Hall i Nutramigen-
blandningen och kryddorna. Blanda samman moset.

Kottfars, grundrecept

till kottbullar, pannbiff, kottfarslimpa och hamburgare

2 port 4 port 6 port

1dl 2dl 3dl Havregryn

172 dl 1dl 1172 dl Nutramigenblandning
200 g 400 g 600 g Malet kott

1/3 st 2/3 st 1 st (Lok)

Efter smak  Efter smak  Efter smak  Salt och peppar
Mijolkfritt margarin till stekning

RoOr samman havregryn och Nutramigenblandning. Lt std och svilla
ica 15 min. Blanda ner det malda koéttet och ev finhackad 16k 1 havre-
grynsblandningen. Smaka av med salt och peppar. Forma till kéttbullar,
pannbiffar eller hamburgare. Stek dem i margarin pa medelvirme.

A
Mead

JJohnson™

Nutritionals




Kottfarslimpa

2 port 4 port 6 port

1 sats 1 sats 1 sats Kottfars enligt grundrecept
Fyllning

2 msk 4 msk 6 msk Finhackad persilja

1/2 msk 1 msk 11/2msk  Mijolkfritt margarin

4 skivor 8 skivor 12 skivor Bacon

Mijolkfritt margarin till formen

Sétt ugnen pa 175°. Rér samman margarin och persilja. Platta ut kott-
farsen pa plastfolie till cirka 1,5 centimeters tjocklek. Bred ut persilje-
smoret. Rulla ihop till en rulle med hjélp av plastfolien. Lagg kottfars-
rullen i en smord eldfast form. Téck kéttfarsrullen med baconskivorna.
Grédda i ugnen ca 45 min.

Tips!

Variera kottfarslimpan med andra fyllningar som t ex frusna
gronsaker, katrinplommon eller senap och purjolok.




Kottfarssas, grundrecept

till t ex pizza, pasta, paj och lasagne

2 port 4 port 6 port

200 g 400 g 600 g Malet kott

1/2 st 1 st 1172 st (Lok)

1/2 msk 1 msk 1 1/2 msk Mjolkfritt margarin
1/4 burk 1/2 burk 3/4 burk Krossade tomater
1/2 msk 1 msk 1 1/2 msk Tomatpuré

11/2 msk 3 msk 4 1/2 msk Nutramigenfraiche
1/2 klyfta 1 klyfta 1172 klyfta  (Vitlok, pressad)

Efter smak  Eftersmak  Efter smak  Salt och peppar

Bryn kottfarsen och eventuell 16k i margarin. Tillsdtt krossade tomater,
tomatpuré och Nutramigenfraiche och 14t sasen koka pa svag viarme i
ca 5 min. Krydda efter smak.

JJohnson™
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Pizza

Deg

2 port 4 port 6 port

1/4 pkt 1/2 pkt 3/4 pkt Jast

1dl 2dl 3dl Nutramigenblandning,
ljummen

1 krm 2 krm 3 krm Salt

1/2 msk 1 msk 11/2 msk Olja

3124l 7 dl 10172 dl Vetemjol

Fyllning

Kottfarssas enligt recept. 1/2-2 st skivade bananer, pizzakrydda.

Sétt ugnen pa 225°. Ror ut jasten i Nutramigenblandningen. Tillsétt salt,
olja och vetemjdl och arbeta ihop till en smidig deg. Lat jdsa overtackt i
ca 20 min. Héll upp degen pa ett bakbord och arbeta den pa nytt. Kavla
ut degen till en tunn pizzabotten. Ligg bottnen pa bakplatspapper pa en
plat. Bred ut kottfarssasen pa bottnen. Garnera med skivad banan. Strd
over pizzakrydda. Griadda i ca 15 min.

Tips!
Bred ut en burk krossade tomater och variera med t ex strimlad skinka,

mjolkfri korv, tonfisk, champinjoner, paprika eller ananas. Stré dver
pizzakrydda.

JJohnson
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Korvstroganoff

2 port 4 port 6 port

250 g 500 g 750 g Falukorv

1/2 st 1 st 11/2 st (Lok)

1/2 msk 1 msk 11/2 msk Mjolkfritt margarin

2 msk 4 msk 6 msk Tomatpuré

1dl 2dl 3dl Nutramigenblandning
1 tsk 2 tsk 3 tsk Maizena/majsstérkelse

Efter smak  Efter smak  Efter smak  Salt och peppar

Skar falukorven i strimlor. Bryn falukorven och eventuellt finhackad
16k i en stekpanna. Blanda tomatpuré, Maizena och Nutramigen-
blandning och rér ner det i stekpannan. Smaka av med salt och peppar.
Lat Stroganoffen sjuda pa svag virme under omrérning i ca 5 minuter.
Servera med kokt ris, pasta eller pressad potatis.

JJohnson™
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Italiensk skinksas

2 port 4 port 6 port

1 1/2 msk 3 msk 4 1/2 msk Mjolkfritt margarin

1 st 2 st 3 st (Lok)

4 msk 11/4dl 13/4dl Vete

4dl 8dl 12.dl Nutramigenblandning
100 g 200 g 300 g Rokt skinka

11/2 tsk 3 tsk 41/2 tsk Pizzakrydda

1dl 2 dl 3dl Mjolkfri buljong

Efter smak  Efter smak  Efter smak  Salt och peppar

Smilt margarinet i en stekpanna. Ror ner eventuell hackad 16k och 14t
den svettas i fettet en stund. Blanda vetemjol och Nutramigen och hall
ner det i stekpannan. Lat det smakoka i nagra minuter (pa svag virme)
tills sasen borjar tjockna. Hacka eller skér skinkan i sma bitar och ror ner
den i sdsen. Smaksétt med pizzakrydda, peppar och spad med buljongen.
Lat koka ihop i nagra minuter. Smaka av med salt (forsiktigt da sasen
blir salt 4ndd). Servera till t ex pasta, bakad potatis eller kokt ris.

JJohnson™
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Verkar mycket vetemjöl. ASR provlagar


Kottgryta "Allt i ett”

2 port 4 port 6 port

4 st 8 st 12 st Potatisar

1/2 st 1 st 11/2 st (Lok)

1 st 2 st 3 st Paprika

200 g 400 g 600 g Grytbitar

1 msk 2 msk 3 msk Mjolkfritt margarin
3/4 msk 1 1/2 msk 2 1/4 msk Vetemjol

2 dl 4 dl 6 dl Mjolkfri buljong

1dl 2dl 3dl Nutramigenblandning

Efter smak  Efter smak  Eftersmak  Salt, peppar och soja

Skala potatisen och skér den i

2 cm stora bitar. Rensa paprikan
och skdr den i 1 cm stora bitar.
Putsa och bryn koéttet och even-
tuell 16k 1 margarin i en gryta.
Hall 6ver buljongen, 14t koka
under lock i ca 15 min. Tillsdtt
potatisen och koka tills potati-
sen dr mjuk.Vispa samman
Nutramigenblandningen och

vetemjolet och hall over det i
grytan. Tillsétt paprikan. Lat
alltsammans fa ett uppkok under omrorning. Smaksitt med salt, peppar

och soja. Servera med kokt ris, pasta eller pressad potatis.

Tips! Tillsiitt girna ytterligare gronsaksbitar sdsom mordtter, majs,
bonor, értor el dyl.




Champinjonstuvning

2 port 4 port 6 port

2 msk 4 msk 6 msk Finhackad 16k

2 msk 4 msk 6 msk Mjolkfritt margarin

6 st 12 st 18 st Férska champinjoner,
skivade

1/2 st 1 st 1172 st Vitloksklyfta

2dl 4 dl 6 dl Nutramigenblandning

2 1/2 msk 5 msk 7 1/2 msk Vetemjol

172 dl 1dl 11/2dl Mijolkfri buljong

Efter smak  Efter smak  Efter smak  Salt och peppar

Smailt margarinet och fris

16k och champinjoner i nagra
minuter. Tillsétt den pressade
vitloken. Blanda Nutramigen-
blandningen med mjdlet och
héll det under omrdrning i
grytan. Spad med buljongen
och lat koka ca 3 minuter.
Smaka av med salt och peppar.

Tips!

Gott till en varm nybakad potatis!

Gott till flaskkotlett eller flaskfilé! Gor en god varm smorgas, stek eller
rosta en skiva vitt brod. Bred dver champinjonstuvningen och gratinera
den i ugnen pa hog varme i nagra minuter.

Mead ohnson®
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Bakpotatis

Berikna 1-2 potatisar per portion, beroende pa storlek och om de ska
serveras som forrétt eller huvudritt. De bor vara jamnstora sa att de blir
fardiga samtidigt.

lugn

Sétt ugnen pa 225°. Borsta potatisarna vél. Stick i varje potatis med en
gaffel, annars kan de “explodera” i ugnen. Lagg potatisarna direkt pa
ugnsgallret mitt i ugnen eller i en ugnsfast form. Baka potatisen tills de
ar mjuka, prova med en provnal.

I mikrovagsugn

Potatisarna forbereds pa samma sitt och tillagas pa full effekt.
500 g potatis blir klar pa ca 10 min. Vind potatisarna upp och ner efter
halva tiden.

Fyllning

Smaksitt Nutramigenfraiche med:

rivna morotter

mosad avocado

riven gurka

kaviar och hackad dill

Alla fyllningar kryddas med salt och peppar efter smak.

JJohnson™
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Nutramigenfraiche (2 dl)

3dl Vatten
3 msk Maizena/majsstarkelse
12 matt Nutramigenpulver

Blanda vatten och Maizena i en gryta. Lat koka under vispning i

ca 3 min. Kyl krdmen i kallt vattenbad. Tillsdtt Nutramigenpulvret
och vispa till en sldt smet. Forvara den i en burk med lock i kylskapet.
Kan anvéndas som vanlig Creme fraiche. Kan smaksittas med olika
kryddor och kryddgront.

Tips!

Anvind Nutramigenfraichen som bas och blanda din egen favoritsas.
Anvind olika slags ortkryddor (t ex timjan, oregano), smaksatt med
t ex senap, pepparrot, vitlok. Servera till kyckling, biff, lax eller en
frésch sallad.

JJohnson™
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Vit sas, grundrecept

2 port 4 port 6 port

1 msk 2 msk 3 msk Mjolkfritt margarin

1 msk 2 msk 3 msk Vetemjol

1dl 2dl 3dl Mijélkfri buljong

1dl 2 dl 3dl Nutramigenblandning

Efter smak  Eftersmak  Efter smak  Salt och peppar

Smalt margarinet i en kastrull. Rér ner vetemjol och spiad med
buljongen. Lat koka under vispning i ca 3 min. Hall ner Nutramigen-
blandningen. Smaksétt med salt och peppar. Lat fa ett uppkok under
vispning. Forslag pa smakséttningar: pressad citron, riven pepparrot,
tomatpuré, senap och dragon, persilja eller dill.

JJohnson™
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Brunsas

2 port 4 port 6 port

1 msk 2 msk 3 msk Mjolkfritt margarin

1 msk 2 msk 3 msk Vetemjol

1dl 2dl 3dl Mijélkfri buljong

1dl 2 dl 3dl Nutramigenblandning

Efter smak  Eftersmak  Efter smak  Salt och peppar
Soja till fargsattning

Smalt margarinet i en kastrull. Rér ner vetemjolet och spad med
buljongen. Lat koka under vispning i ca 3 min. Hall ner Nutramigen-
blandningen. Smaksétt med salt och peppar. Férgsitt med soja. Lat
fa ett uppkok under vispning. Servera till t ex kéttbullar, pannbiff,
kottfarslimpa eller stek.

A
Mead
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Plattar/pannkakor

ca 15 st ca 30 st ca 45 st Plattar

1 st 2 st 3 st Agg

2dl 3dl 4dl Nutramigenblandning
1dl 2 dl 3dl Vetemjol

1/4 krm 1/2 krm 3/4 krm Salt

1 tsk 2 tsk 3 tsk Socker

Mijolkfritt margarin till stekning

Vispa samman dgg och Nutramigenblandning. Tillsétt vetemjol, salt
och socker. Vispa till en sldt smet. Lat smeten sta och svilla ca 15 min.
Gréadda plattar/pannkakor pd medelhog vdrme.

JJohnson™
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Plattar/pannkakor utan agg

ca 15 st ca 30 st ca 45 st Plattar

13/4dl 31/2dl 51/4dl Nutramigenblandning
1/4 dl 172 dl 3/4 dl Kallt vatten

11/72dl 3dl 4172 dl Vetemjol

1/4 krm 1/2 krm 3/4 krm Salt

1 tsk 2 tsk 3 tsk Socker

Mijolkfritt margarin till stekning

Vispa samman Nutramigenblandning och vatten. Tillsétt vetemjol, salt
och socker. Vispa till en sldt smet. Lat smeten sta och svélla i ca 15 min.
Gréadda plattar/pannkakor pd medelhog vdrme.

Tips!
Variera genom att gora:

Flaskpannkakor

Bryn tarningar av 200 g (till 4 port) bacon, skinka eller rimmat flask.
Légg 1 msk flask per pannkaka i stekpannan och héll ver smeten.
Grédda som vanligt.

Fyllda pannkakor
Fyll pannkakorna med tunna dppelklyftor som rullats i strosocker
och kanel.

Pannkakstarta

Pannkakstarta gor alltid succé till efterritt eller pa barnkalaset. Varva
kalla pannkakor med mjolkfri glass, ringla eventuellt dver mjolkfri
chokladsas och garnera med br.




Vafflor

ca9st ca 18 st Laggar

6dl 12.dl Kallt vatten

5dl 10dl Vetemjol

1 tsk 2 tsk Bakpulver

250 g 500 g Mjolkfritt margarin, smalt

Vispa samman vatten, vetemjol och bakpulver till en slét smet.

Tillsdtt det smélta margarinet. Lat smeten std och svilla ca 15 min.

Gridda vafflorna.
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Korv- och hamburgerbrod

ca 20 st

1 paket Jast

1dl Vatten, ljummet

4dl Nutramigenblandning, ljummet
50g Mjolkfritt margarin

12-13 dI Vetemjol

1 tsk Salt

Sétt ugnen pa 225°. Blanda vatten och Nutramigenblandning. Ror ner
jasten. Tillsdtt margarinet i sma bitar, 12 dl vetemjol och salt. Arbeta
ihop till en smidig deg. Lét jasa dvertdckt i ca 30 min. Sla upp degen pa
mjolat bakbord och arbeta den pa nytt. Dela degen i tvé bitar och rulla
ut dem till tva langder. Dela varje langd i 10 bitar. Rulla dem till runda
bullar da de ska vara hamburgerbrdd och till avlanga om de ska vara
korvbrod. Lagg dem pa platar med bakplatspapper. Lat dem jdsa dver-
tackta i ca 20 min. Gradda i mitten av ugnen i ca 10 min.
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Roliga mackor

Anviénd olika pepparkaksmatt for att ta ut figurer.

Grismacka

Bred en smorgas och ldgg pa en skiva skinka. Tryck ut en gris med
pepparkaksmatt. Garnera med en gron skiva oliv som 6ga.

Musmacka

Bred en leverpastejsmorgas. Tryck ut en mus med hjartmattet”.
Garnera med grona értor som dgon och grislok till morrhar.

Gubbar

Bred en smorgés och lagg pa en skiva skinka. Tryck ut runda “huvuden”

med ett glas. Garnera med gurkskivor som 6gon, paprikaring till mun,
champinjonskiva till ndsa och lite persilja till har.

Att dippa

Vilj favoritgronsaker i bitar eller stavar att dippa i Nutramigenfraiche,
som man smaksétter med t ex tomatketchup eller mango chutney.




Vetebrod

ca 20 bullar

1/2 paket Jast

21/2 dl Nutramigenblandning, ljummen
2 msk Olja

1/2 krm Salt

172 dl Socker

ca71/2dl  Vetemjol

Fyllning

2 msk Socker

1 tsk Kanel

3 msk Mjolkfritt margarin

Pensla med dgg, dppeljuice eller sirap utrort i vatten.

Satt ugnen pa 250°. Ror ut jisten i Nutramigenblandningen. Tillsétt

olja, salt, socker och 6 1/2 dl vetemjdl och arbeta ihop till en smidig deg.
Lat jdsa dvertdckt i ca 30 min. Ror samman fyllningen. Tag upp degen
pa mjolat bakbord och arbeta den pa nytt. Dela degen i tvé delar. Kavla
ut varje del till en stor avlang kaka. Bred ut hilften av fyllningen pa
varje kaka. Rulla ihop och skér varje rulle i 10 bitar till bullar. Still dem i
pappersformar med snittytan uppét pa en plat. Lat jasa overtdckta i

ca 20 min. Pensla. Grddda i mitten av ugnen i ca 10 min.

JJohnson

Nutritionals

T
Mead







Sockerkaka eller muffins (utan agg)

3dl Vetemjol

2dl Socker

2 tsk Bakpulver

11/2 tsk Vaniljsocker

2dl Nutramigenblandning

2 msk Mjolkfritt margarin eller olja

Satt pa ugnen pa 170° till sockerkaka eller 200° till muffins. Blanda
alla torra ingredienser. Ror ner Nutramigenblandningen och matfettet.
Hall smeten i en smord 1,5 liters form till sockerkaka eller i muffins-
formar. Grédda i nedre delen av ugnen, sockerkaka ca 40 min och
muffins ca 10 min.
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Chokladkaka med glasyr (utan agg)

4172 dl Vetemiol

3dl Socker

3 msk Kakao

3 tsk Bakpulver

2 tsk Vaniljsocker

1dl Nutramigenblandning
3/4dl Olja

1dl Kokhett vatten
Glasyr

1172 dl Florsocker

1 1/2 msk Vatten

Sétt ugnen pa 175°. Blanda

alla torra ingredienser i en skal.
Tillsatt Nutramigenblandningen,
olja och det kokheta vattnet.
Ror om vil. Hall smeten i en
smord och mjolad 2-liters form.
Gridda kakan i nedre delen av
ugnen i ca 40 min. Stjdlp upp
kakan och 1t den kallna.
Blanda glasyren och bred

6ver den kalla kakan.




Knapriga chokladkakor

ca 35 st

2dl Havregryn

2 dl Kokosflingor

11/2 msk Kakao

1 tsk Vaniljsocker

1dl Strésocker

125 g Smalt mjolkfritt margarin

Sétt ugnen pa 200°. Smélt margarinet i en kastrull. Tillsétt havregryn,
kokosflingor, kakao, vaniljsocker och strésocker. Blanda smeten vél.
Fyll sma pappersformar med den gryniga smeten. Placera formarna pa
en plat. Griadda kakorna i mitten av ugnen i ca 10 min.

Chokladpudding

Chokladpuddingpulver utan mjolk

Nutramigenblandning

Lis receptet pa forpackningen och byt ut mjélk till Nutramigen-
blandning. Vispa samman till en chokladpudding. Garnera med halva
jordgubbar eller mandarinklyftor
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Vaniljkram

3dl Nutramigenblandning
1 st Agg
2 msk Strosocker

11/2 msk Maizena/majsstarkelse

1 1/2msk  Vaniljsocker

Blanda alla ingredienser utom vaniljsockret i en tjockbottnad kastrull.
Sjud krdmen pa svag viarme under vispning tills den far en kramig
konsistens. Tag av kastrullen fran virmen och smaksétt med vaniljsockret.

Nutramigendessertsas

1 1/2 msk Mjolkfritt margarin

3/4 dl Strosocker

1 1/2 msk Ljus sirap

1/4 dl Nutramigenblandning

Kan kryddas med 1 krm kanel eller 1 tsk kakao.

Blanda alla ingredienser i en tjockbottnad kastrull. Lat koka under
vispning i ca 5 min. Nutramigendessertsas kan serveras ver glass som
chokladsas eller serveras ver fruktsallad.
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Prinsesstarta

8-10 bitar

Tartbotten

4 st Agg

2dl Strosocker
1dl Potatismjol
1dl Vetemiol
2 tsk Bakpulver
Fyllning 1

ca2dl Hallonsylt
Fyllning 2

1 sats Vaniljkrdm (se recept sid 53)
Garnering

Fardigkopt gront marsipantdcke

Florsocker

Sétt ugnen pa 200°. Vispa dgg och socker pdsigt. Blanda potatismjol,
vetemjol och bakpulver och ror forsiktigt ner i 4ggsmeten. Héll smeten
i en smord och mjolad 2,5-liters form. Gridda i nedre delen av ugnen
ica 35 min. Lat tartbottnen kallna. Gor vaniljkramen enligt recept och
lat kallna. Dela tartbottnen i tre delar. Bred ut hilften av vaniljkramen
pa understa delen. Légg 6ver nésta del och bred ut hallonsylten. Téack
med sista delen och bred resten av vaniljkrimen pa tartan och kanterna.
Lagg forsiktigt 6ver marsipanticket. Sikta 6ver florsocker.
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Flarntarta

758 Mjolkfritt margarin
1dl Havregryn

1dl Vetemjol

1dl Socker

2 msk Sirap

1 krm Bakpulver
Fyllning

Chokladpudding/chokladpuddingspulver med Nutramigenldsning eller
mjolkfri glass. (Se recept sid 51)

Garnering

Ror ner florsocker me; smak i vatten till en tjock krdm och spritsa sedan
ut pa tartan.

Sétt ugnen pa 200°. Smélt margarinet i en kastrull och 1at det svalna.

Blanda ner 6vriga ingredienser och ror om ordentligt. Rita ut tva rundlar
ca 20 cm i diameter pa ett bakplatspapper. Bred ut massan pa dessa
rundlar. Gridda i mitten av ugnen i ca 20 min. Lat bottnarna svalna pa
platen. Lossa dem forsiktigt. Fyll bottnarna fore servering med choklad-
pudding eller glass. Garnera tartan.



FredrikG
Note
Har aldrig hört talas om florsocker med smak??? 


Drottningglass, snabblagad

4 portioner

200 g Frysta hallon och blabar
2dl Nutramigenfraiche
3 msk Florsocker

Mixa otinade bar och Nutramigenfraiche i en matberedare i nagra
sekunder. Smaka av med florsocker. Servera glassen genast.

Knack i mikrovagsugn

ca 35 st

172 dl Nutramigenblandning

1 msk Mjolkfritt margarin

1dl Ljus sirap

1dl Strosocker

172 dl Hackad mandel, hackade russin

eller hackat puffat ris

Placera ut kndckformar pa ett fat. Blanda Nutramigenblandning, sirap
och socker i en 2-liters skal av porslin eller glas. Sitt in skalen i mikro-
vagsugnen med lock pa hogsta effekt i 5 min. Vispa om ordentligt och
sdtt in ytterligare 5 min. Gor ett kulprov: droppa lite av massan i en kopp
med kallt vatten. Massan ska kunna rullas till en kula. Om man inte kan
rulla till en kula sitt in skalen i mikrovdgsugnen nagon minut till. Rér
ner mandel, russin eller puffat ris. Fyll kndckformarna.
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Kola i mikrovagsugn

ca 35 st

1dl Nutramigenblandning
2dl Socker

1dl Sirap

1 msk Kakao

1 msk Mjolkfritt margarin
ev 1dl Florsocker

Blanda alla ingredienser utom florsocker i en 2-liters glas- eller
porslinsskal. Satt in skdlen i mikrovagsugnen pa hogsta effekt i 5 min.
Vispa om ordentligt och sétt in i mikron ytterligare 5 min. Vispa om
ordentligt och sitt in i mikron ytterligare 4 min. Gor ett kulprov: droppa
lite av massan i en kopp med kallt vatten. Massan ska kunna rullas till
en kula. Om man inte kan forma till en kula, stdll in skélen ytterligare
nagon minut i mikron. Hall upp kolasmeten i en form 20x20 cm, kladd
med bakplatspapper. Lat kolan kallna. Skér sedan i lagom stora kolabitar
att lagga i papper eller rulla i florsocker.




Bal

1,5 liter Mineralvatten

1 frp Juicekoncentrat
200 g Frysta jordgubbar
isbitar

sega rattor, krokodiler

Léagg jordgubbar, isbitar, sega rattor och krokodiler i en storre skal.
Hall ner juicekoncentratet och mineralvattnet. Rér om och smaka av.

Servera garna lite pinnmat till:
[ kalla kottbullar och en bit gurka pa tandpetare.
[l halva kokta prinskorvar och en fjarilsmakaron pa tandpetare.

[ kvarts rullad skinkskiva med cocktailtomat pa tandpetare.
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Drycker
och yoghurt




Drickchoklad

2dl Nutramigenblandning
1/2 msk Socker
1/2 msk Kakao

Blanda socker och kakao och vipsa ner i Nutramigenblandningen.
Viarm upp till dricktemperatur eller servera kall.

Nutramigenyoghurt

2dl Vatten
1/2 msk Potatismjol
6 matt Nutramigenpulver

Koka vatten och potatismjol under vispning tills forsta bubblan syns.

Ta av kastrullen fran virmen och 14t svalna i kallt vattenbad. Vispa ner
Nutramigenpulvret tills det blir en sldt smet. Forvara yoghurten i en burk
med lock i kylskapet. Serveras som den dr eller med frukt- och biarmos,
fruktpuré eller skivad banan.




Nutramigenshakes

En Nutramigenshake dr ett perfekt mellanmal eller en god efterritt.
Smaksittningen kan varieras i det odndliga — anvénd fantasin!
Shaken &dr som godast om den serveras riktigt kall.

Banan
2 dI kall Nutramigenblandning
1/2 banan

Banan och O’boy

2 dI kall Nutramigenblandning
banan

4 tsk O’boypulvér

Drottning
2 dI kall Nutramigenblandning
2 msk hallonpuré

2 msk blabarspuré

Peach melba
2 dI kall Nutramigenblandning
1 konserverad persikohalva

2 msk hallonpuré

Mixa ingredienserna med en mixerstav eller vispa med en elvisp
till lagom konsistens. Servera shaken i ett hogt glas med sugror.
Man kan gdrna toppa shaken med en klick mjo6lkfri glass.
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FredrikG
Note
Ersätt O´boypulver med mjölkfritt chokladdryckspulver

FredrikG
Note
Ersätt O´boy med chokladdryck

FredrikG
Note
Ersätt 4 tsk med 2 tsk


Egna anteckningar
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FredrikG
Note
Nytt datum för tryck

FredrikG
Note
Ny burk 400 g. Ska det bara vara denna burken eller alla tre, eller rent av med ny layout. 

FredrikG
Note
Loggan ska ligga i den gula randen och vara vit som inne i receptboken.  Adressen ska stå högerställt och likadant som i alla våra andra broschyrer .




