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Kockens Redning
i NY forpackning
med NYTT namn

Kockens Redning har funnits lIinge pa marknaden under namnet Toppredning och
togs fram for att klara de krav som stalls pa en redning for restauranger och storkok.

Efter onskemal fran vara kunder har vi nu anpassat forpackningen och justerat
vikten till mer praktiskt format pa 2,5 kg som gar latt att 6ppna/forsluta, enkel att
forvara, och ar enkel att atervinna utan att vara skrymmande.

Materialet dr av FSC-mérkt kartong istéllet for som tidigare plast. 2/3 av kartongen
ar fran atervunnet material vilket gor forpackningen d&nnu mer hallbar. Férpack-
ningen ar tillverkad och tryckt i Sverige och kommer sedan till var fabrik 1
Fjalkinge 1 Skane dér vi packar var Redning.

Det ar fortfarande samma produkt som tidigare. Redningen kan anvéandas till att
reda av alla typer av saser, soppor, stuvningar, kramer och fruktberedningar och
passar dven att komplettera med vid glutenfri bakning. Den ar utmérkt att
anvinda 1 koket oavsett vilken tillagningsmetod som anvands.

V Tal kokning och varmhallning utan att konsistensen dndras
V Ar kyl och frysstabil

V Har en neutral smak

V Naturligt fri fran gluten

\/ Har en fin glans, ar blank och genomskinlig.

V Hog viskositet och ar dryg




Potatisstarkelse

Réavaran till Kockens Redning ar svensk
potatisstarkelse som dr mer kant under
namnet potatismjol.

Potatismjol fungerar utmérkt att reda av
med si lange man inte kokar, kyl-eller
fryslagrar. For att klara dessa krav har
potatismjolet modifierats vilket innebéar
att strukturen pa stiarkelsemolekylen har
forandrats pa kemisk vag. Modifieringen
av stiarkelsen gor att den tal kokning,
varmhallning, kyl och fryslagring utan
att egenskaperna pa exempelvis sdsen
forandras. Redningen &r framstéalld

av svensk potatis och dr kontrol-

lerad 1 alla led — fran utséade till

fardig vara.

Tillredning

Nar Kockens Redning ska anvédndas sa ror
ut den 1 lite kall vatska. Tillséatt blandningen
langsamt till den varma vatskan under
omrorning. Redningen behover koka ca 1-3
minuter for att koka ut starkelsen ordentligt.
Om redningen far koka nagra minuter blir
den ocksa stabilare vid lagring, da far
granulerna i stdrkselen en chans att svilla
ut ordentligt. Redningen kan dven tillsattas
fran borjan tillsammans med alla 6vriga
ingredienser, men kraver da om-

rorning tills intjockning har
skett. For att ha kontroll
pa mangden stiarkelse bor

SVERIGE

den véagas, inte doseras —

utifran volym.




Blomkalssoppa

Recept fran Osteringgymnasiets kok i Kristianstad

10 portioner Tillagning

1,5 kg blomkal, fryst 1. Tina blomkal och 14t rinna av. (torrrosta lite i en
200 g gul 16k stekpanna for garnering)

250 g matlagningsvin vitt 9. Skaloch o

2 1 vatten

3. Koka upp 16k, blomkél, vin, vatten, buljong och senap i en

0 6nsaksbulj t
f=ronsaisbuljong (torm) kastrull och 1t koka ndgon minut.

33 g dijonsenap

30 g Kockens Redning 4. Ror ut redning i lite vatten och ror ner i soppan och lat

500 g creme fraiche 34 % sjuda nédgra minuter.

248 g vispgradde 40 % 5. Tillsatt créeme fraiche och gradde och mixa till en slat
Smaksitt med salt och Kockens soppa. Smaka av med salt och svartpeppar.
svartpeppar grovmalen 6. Tillsatt rostad blomkéal. Vid servering bjud géirna pa

Ekologisk Fairtrade kryddrostade fro eller kryddrostade kikéartor.



Variera giarna
svampen efter
sdsong.

Skogssvampssas

Recept fran Osterdnggymnasiets kik i Kristianstad

10 portioner

100 g smor (normalsaltat)

500 g blandsvamp

300 g vispgradde 40 %

600 g kalvbuljong (atf)

24 g Kockens Redning

Smaksatt med salt och Kockens svartpeppar
grovmalen Ekologisk Fairtrade

Tillagning

1. Fras den hackade svampen i smor.

2. Tillsatt sky och gréadde. Koka ca 30 minuter.
3. Ror ut redning 1 lite vatten och red av sasen.

4. Smaka av med salt peppar och eventuellt lite soja.

Tips!
Smakséatt garna

din kram med
lite mynta

Jordgubbskram

Recept fran Osterdnggymnasiets kék i Kristianstad

10 portioner

0,8 1 vatten

85 g rorsocker

42 g (3,5 msk) Kockens Redning
1 kg jordgubbar

Tillagning
1. Blanda redning med en del av vattnet.

2. Koka upp vatten och socker. Red av med
redningen.

3. Lagg i baren, frysta eller farska.
Ror om och lat svalna.



Morotskaka

Langpanna (30 x 40 cm)

550 g (10st) agg

240 g rorsocker

8 st moroétter, fint rivna normalstora
336 g rapsolja

40 g sirap

376 g mjolk

160 g havremjol, glutenfritt

235 g Kockens Redning

40 g psylliumfroskal

9,5 g Kockens bikarbonat

12 g Kockens bakpulver

8 g vaniljsocker

8 g Kockens kanel Ekologisk

6 g Kockens kardemumma Ekologisk

Glasyr:

200 g farskost naturell

1,52 dl florsocker

3—4 msk citron, farskpressad
skal av 1 st citron

Tillagning

1. Satt ugnen pa 175 grader.

2. Smorj eller lagg bakplatspapper i en ldngpanna.

3. Vispa 4gg och socker pordst.

4. Ror ner rivna morétter, olja, sirap och mjolk, blanda forsiktigt.
5.

Viég upp och blanda de torra ingredienserna, sikta ner i smeten,
ror till en jAmn smet. Hall i smeten i langpanna.

o

Gradda kakan i nedre delen av ugnen i ca 30—35 minuter.
7.Lat kakan svalna.

8. Blanda ihop ingredienserna till glasyren med en elvisp och bred
over kakan och stro 6ver rivet citronskal. Skdr upp i1 6nskade
bitar. Férvaras i kyl.

Tips!

Glutenfri kaka



Kladdkaka

Langpanna (30 x 40 cm)

500 g smor

700 g rorsocker

420 g Kockens Redning
15 g vaniljsocker

140 g kakao

3 g salt

6 g Kockens bakpulver
5 st dgg

Tillagning

1.
2.
3.

Satt ugnen pa 150 grader.

Légg bakplatspapper i en langpanna.

Smalt smoret 1 kastrull och hill i sockret. Lat sockret
ligga med smoret i kastrullen i ca 5 minuter.

Blanda redning, vaniljsocker, kakaooch salt. Sikta de torra
ingredienserna.

5. Hall 1 smor-/sockerblandningen och vispa ihop.

6. Vispa 1 ett 4gg 1 taget och vispas vil. Smeten ska bli glansig.

7. Hall smeten i langpannan och griadda i ugnen i ca 20—25 minuter.

T4l

Valj garna en
Fairtrade-choklad
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FSC

www.fsc.org

pappersrivaray R ¥ ar forpackuings-
kevauier frip et anrars- wieierinfe? kowuier
fulft halfpart skegsbrak fréw ittervamet, papper

Kockens art.nr. Produktnamn Forpackning Vikt
Ny 98060006 Redning Kartong 1x 2,5 kg
Utgar 98060001 Toppredning Hink 1x4kg

¥
KOCKENS'

Kockens AB
Box 45, 291 07 Fjalkinge
044-28 65 50, info@kockens.se
kockensfoodservice.se
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