KRYDDMIXER
=RUTIKSKOKET

PERFEKT TILL PANNFARDIGT BIFFAR GRYTOR MM,

CHORIZO KRYDDA: Spansk kryddblandning for
flask/notfars. 1 dl krydda/kg fars

EPICHE RICHE: Kiassisk kryddblandning for Wallenbergare
och kalvkéttbullar eller till morkt bréd. Se recept pa nasta sida

FAJITASMIX: Mexikansk kryddmix till tortillas eller andra
mexikanska ratter. 1 dl mix/kg kott/kyckling, tillsatt 2 dl vatten

FARSKRYDDA: Fardig kryddmix for fars. 1 dl kryddarkg fars,
tillsétt 1 agg och 2 dl mjolk

GRYTMIX MORK: Mustig Grytmix till nét, lamm och vilt.1,5

dl mix/6 dl vatten (byt gdrna ut en del av vattnet till gradde),
tillsatt 500 g kott

GULASCHMIX: Fardig kryddmix for gulaschsoppa eller
gryta. Se recept pa nasta sida 1,5 dl mix/6 dl vatten (byt gdrna ut
en del av vattnet till gradde), tillsatt 500 g kott

INDISK KRYDDBLANDNING: Fardig kryddblandning

for grytor med indisk touch, se recept pa baksidan.
4 msk krydda, 6 dl vatska, 700-800g protein/vegetariskt.

KEBABKRYDDA: Klassisk kryddblandning for strimlat not
eller flaskkott och kottfars. 0,5 dl krydda/kg kott

& 7
KOTTBULLSKRYDDA: Firdig kryddmix for kéttbullar. e
0,75 dl krydda/kg fars, tillsatt 2 st. dgg, 0,5 dl mjolk och 0,5 tsk salt

STEKPANERING NEUTRAL: Fardigkryddat skorpmjol
for panering av kott och fiskprodukter.

STEKPANERING CITRON: Firdigkryddat skorpmjél

med citronsmak for panering av kott och fiskprodukter.

TACOMIX: Klassisk kryddmix for tacos. 1 dI krydda/kg fars,
tillsatt 2 dl vatten

VILTKRYDDA: Kryddblandning for vilt/lamm med smak av
oOrter och rosépeppar. Se Recept pa nasta sida




WALLENBERGARE

8 biffar

500 g kalvfars, finmalen
3 4ggulor

2 tsk salt |
2 krm Epiche Riche (Nordic Spice)
2 dlvispgradde

1 msk dijonsenap

2 dl strobrod

100 g smor

Légg fars, dggulor, salt, senap och Epiche Riche i en iskall
matberedare, pulsmixa hastigt tills den ar jamt mixad.

Hall iskall gradde i en tunn strale samtidigt som man mixar
pa medelhastighet.

Forma farsen med bl6ta kalla hander till 8 st. biffar, for att
sedan vanda dem i strobrod.

L&t dem vila i 5-10 min pa en skarbrdda innan man steker
dem i rikligt med smor tills de ar gyllenbruna.

Baka sedan i ugn pa ca 180c® ca 810 min tills de borjar
sufflera. Ta ut och servera.

INDISK GRYTA

1 Kg Kyckling

2 st Vitloksklyftor

1-2 Gul ek

Ca 200g Vitkal

1 dI Rapsolja

2 st Bananer

4 msk Nordic Spice Indisk Kryddblandning

1dl Gradde

Till servering Nordic Spice Honung/Curry glaze

Skér kycklingen ilagom stora bitar, krydda den med halften
av kryddblandningen (2msk). Hacka l0k, vitlok och vitkdl.
Vdrm upp rapsoljan och tillsétt resten av kryddblandningen.
Lagg i 16k, vitlok och vitkal och stek upp latt innan du lagger
i kycklingen. Stek tills kycklingen ndstan &r klar. Skiva upp
bananerna och ldagg dem i grytan. Ror runt sa bananerna
smalter in i grytan. Tillsatt grddden och vdarm upp.

e

Servera med ris, gronsallad och Nordic Spice Honung/
Curry glaze.

Hall dig uppdaterad med nyheter
och tips, folj oss/Vifinnspd  facebook.

Kvalitetskryddor tillverkade
med karlek och ldng erfarenhet.

Nordic Spice AB ér ett familjefdretag med gedigen erfarenhet av kryddblandningar och marinader.
Vi har egen tillverkning och produktion i var fabrik Quality Spices som ligger utanfér Murcia i

FOR ORDER

016-1086 40

RING 053 i

GULASCHSOPPA

15-20 portioner

3 kg hogrev eller fransyska
6 dl Gulaschmix

361 vatten

4 dl Paprikabitar réda (Nordic Spice)
4 dl Gronsaksmix (Nordic Spice)

2 msk Paprikapulver 140 Asta (Nordic Spice)
1 dl Oxbuljong (Nordic Spice)

3 msk Gronsaksbuljiong (Nordic Spice)

5 paprika rod, férsk strimlad

3 ragade msk Brodkummin (Nordic Spice)
400 g tomatpuré

4 gullok, férsk strimlad

Potatis, rd i bitar efter tycke och smak

Dela kottet i bitar. Blanda i Gulaschmixen och bryn
detta. Tillsatt vatten och koka upp. Tillsétt de dvriga
ingredienserna férutom potatis och farsk paprika.
L&t koka 2-3 timmar. Tills&tt potatis och koka dem
mjuka samt den farska paprikan.

LAMM/VILTEARSBIFFAR

8 biffar

500 g lammyviltfars

2st.agg

3 msk Viltkrydda (Nordic Spice)

1 msk dijonsenap

> dlvatten

5 dl strébrod (Idgg i vatten i 2 min)
1 st. pressad vitloksklyfta

1 st. finhackad gul 16k

Blanda och forma biffarna, stek i rikligt med smar.

Nordic Spice AB

Hejargatan 20. 632 29 Eskilstuna

Tel: (vxl) 016-10 86 40. Fax: 016-10 86 49
info@nordicspicese

NORDIC

Spanien. Ett toppmodernt laboratorium i fabriken garanterar att sakerheten och kontrollen av
produkterna ar i fokus i varje led. Vi arbetar med HACCP i fabriken och har implementerat ISO 22000,

vilket innebér att den interna och externa revisionen alltid & nummer ett i vart kvalitetsarbete.

www.nordicspice.se



