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Delar av Bla Bands dessertsortiment har uppdaterats vad galler smak och tillagning. Som alltid lyssnar vi
pa vara slutanvandares krav och 6nskemal f6r att fa fram produkter som tilltalar manga. Ett resultat av var lyhordhet
har fatt oss att anpassa recepten sa att de passar dagens krav ute i koken.

v
o~

ate X

Fromager (Apelsin, Citron & Lingon) Chokladpudding

=& Nya recept pa samtliga tre varianter & Receptet utvecklat i ndra samarbete med slutanvandare
=& Ny tillagning utan tillsatt vispad gradde =& Bast utfall i blindtest gentemot konkurrenterna

=& Vispas med mjolk till en fardig fromage & Valbalanserad chokladsmak

=& 20 liter fardig fromage/foérpacknin
J - P g Mojligheterna med Bla Bands desserter ar odandliga. Pa foljande sidor

- har vi skapat recept som passar alla aldrar, ett bevis pa att Bla Bands

“w. desserter passar alla olika malgrupper. Alla recept gar utmarkt att

- bR rakna upp till 6nskat antal portioner. (:&&
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- Hoppas att det skall smaka! q«(&\

Vaniljsaser

<& Tydligare smak av vanil]

=& Ny starkelse som eliminerar eventuell klumpbildning

=& Tre varianter: Gammaldags Vaniljsas / Vaniljsas / Vaniljsas Light

=& Vaniljsasen gar utmarkt att anvanda som fyllning i tartor
och bakverk



Ingredienser 10 port
Bla Band Chokladpudding,

torrvara (art nr 7471) 2,6 dl (187g)
Mijolk 7 dl
Apelsinjuice 1dl
Mascarpone 250 g
Lime, endast skalet, finrivet 1 st

Chokladpudding, art nr7471
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Tillagning

Vispa Bla Band Chokladpudding enligt anvis-
ningen pa forpackningen. Byt ut lite av mjolken
mot apelsinjuice, se receptet. Portionera upp i
glas. Stéll in i kylen ca 10 min.

Blanda ihop mascarpone med rivet skal samt
saften fran limefrukten. Toppa chokladpud-
dingen med den smaksatta mascarponen samt
hyvlad mork choklad. Garnera med ett par
apelsinfiléer samt myntablad.

Nytt recept pé var klassiska chokladpudding. Utvecklat med slutanvéandarnas krav pa& hur en chokladpudding
skall smaka. Noga testad i smakpaneler for att hitta ratt smakbild. Perfekt balanserad chokladsmak for att

passa alla aldrar.
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Ingredienser 1 st (ca16 port)

Bla Band Chokladmousse,

torrvara (art nr 7472) 2,3 dlI (135g)
Mijolk 2,7 dl
Chokladanslag i 4 delar 1 st
Bla Band Vaniljsas,

torrvara (art nr 7469) 2 dl (1609)

Mjolk 8dl
Bla Band Hallonkram,

torrvara (art nr 7436) 1,5dI(115g)
Vatten 3dl

Chokladmousse, art nr7472

Var krémiga chokladmousse innehdller en hég halt av
kakao och sma bitar av mork choklad som ger en fin
textur at moussen. En mousse utmarkt som fyllning i
tartor, dessert pa julbordet eller lyxig fredagsdessert.

L—cen

‘; HL“M-&.“ vt

Tillagning

Vispa ihop Bla Band’s Chokladmousse, Vaniljsas
(enligt dosering for fyliningar) och Hallonkram
enligt anvisningen pa forpackningen. Obs!
Hallonkramen doseras annorlunda &n informa-
tionen pa forpackningen da tartan kraver en
fastare krdm. Borja med ett anslag i botten pa
tartan. Fordela 1/3 av vaniljkrdmen samt 1/3 av
hallonkramen pa det forsta anslaget. Lagg pa
nasta anslag och utfér samma procedur. Lagg
pa ytterligare ett anslag och férdela resterande
vaniljkram samt hallonkram. Avsluta med det
sista anslaget som tacks av chokladmoussen.
Se till att tdcka dven sidorna pa tartan.

Lat moussetartan sta i kyl ca 10 min innan ser-
vering. Garnera med riven moérk choklad.
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Ingredienser

Bla Band Citronfromage,
torrvara (art nr 7475)
Mjolk

Vaniljyoghurt
Mandelskorpor

Hallon, farska

Citronmeliss till garnering

10 port

1,5 dl (110g)
3,2dl

1dl

10 st

10 st

Tillagning
Vispa Bl& Band Citronfromage enligt anvisningen pa férpackningen.
Vand ner vaniljyoghurten i fromagen och portionera upp i glas.

Krossa mandelskorporna och toppa fromagen med dessa
tillsammans med férska hallon och citronmeliss. Lat sta kylt
ca 20 min innan servering.

Citronfromage, art nr 7475

Nytt recept pa var citronfromage. Enklare tillagning men med samma
goda smak. Vispa till en fardig fromage i ett moment.

En smakrik krdmig fromage dér citron ger en tongivande karaktar.
Enkel och god dessert som passar alla smaker. Bla Band knyter ihop
dessertserveringen.
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Ingredienser 10 port
Bla Band Gammaldags Vaniljsas,

torrvara (art nr 7478) 1dl(829)
Mijolk 4,5dl
Vispgradde 2,5dl
Bananer 2 st
Maranger 30 st

Tips! Blabar, mork choklad samt citronmeliss passar utmarkt
som garnering.

Tillagning

Vispa Bl& Band Gammaldags Vaniljsas enligt anvisningen pa for-
packningen. Lat sta i kyl ca 10 min. Vispa gradden och vand ner
i vaniljsasen. Varva maranger, skivad banan samt vaniljgradden

i portionsskalar eller pa ett gemensamt fat.

Toppa vaniljmarangsuissen med blabar, grovt hackad choklad
samt citronmeliss.

Gammaldags vaniljsas, kallrérd, art nr7478

Bl& Band Gammaldags vaniljsas ar en lyxig variant smaksatt med
vaniljstdng. Rund, god smak som fér minnena tillbaka till mormors
hemkokta vaniljsas. En prisvérd vaniljsas med hog kvalitet pa
ravarorna.
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Ingredienser

Bla Band Apelsinfromage,
torrvara (art nr 7470)

Mjolk

Frukt & bar

(Mango, ananas, hallon, blabér etc.)
Pannkakor

Chokladstrossel

10 port

1,5 dl (116g)
3,2.dl
25049

5 st
2 msk

Tillagning

Vispa Bl& Band Apelsinfromage enligt anvisningen pa férpackning-
en. Varva pannkakor, apelsinfromage samt frukt och bar.

Avsluta med apelsinfromage 6verst pa tartan samt garnera

med chokladstréssel. Lat pannkakstartan sta i kyl ca 10 min

innan servering.

Apelsinfromage, art nr 7470

Nytt recept pa var apelsinfromage. Enklare tillagning men med
samma goda smak. Vispa till en fardig fromage i ett moment.

En smakrik kramig fromage dar apelsin ger en tongivande karaktar.
Enkel och god dessert som passar alla smaker. Bla Band knyter ihop
dessertserveringen.



Ingredienser

Bla Band Lingonfromage,

torrvara (art nr 7476)

Mjolk

Hallon / blabar

Anslag, sockerkaka (anvand endast 1 del)
Marangbottnar

Lime, rivet skal
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10 port

3 dl (2469)
6,4 lit
25049

1st
2 st
1st

Tillagning

Vispa ihop Bla Band Lingonfromage enligt anvisningen pa forpack-
ningen. Lat sta i kyl ca 5 min. Borja med en marangbotten och
fordela 1/4 av lingonfromagen samt 1/3 av baren. Ladgg pa anslaget
och fordela fromage/bar enligt samma procedur. Avsluta med den
sista marangbottnen och férdela resterande fromage 6ver tartan.
Se till att dven tacka sidorna pa tartan. Garnera med &terstaende
bar samt riv skalet fran 1 st lime 6ver tartan. Lat tartan sta i kyl

ca 10 min innan servering.

Lingonfromage, art nr 7476

Nytt recept pa var lingonfromage. Enklare tillagning men med samma
goda smak. Vispa till en fardig fromage i ett moment. En smakrik
kramig fromage dar lingonen ger en tongivande karaktar.

Enkel och god dessert som passar alla smaker. Bla Band knyter ihop
dessertserveringen.



Skane/Vastkusten

Tommy L ANDERSSON
tommy_|_andersson@campbellsoup.com
044-10 82 81

DISTRIKTSANSVARIG

Smaland (inkl Oland)

KRISTER ISRAELSSON
krister_lIsraelsson@campbellsoup.com
044-10 82 35

DISTRIKTSANSVARIG

Stockholm (inkl Gotland)

Monica ENGLUND
monika_Englund@campbellsoup.com
044-10 82 58

DISTRIKTSANSVARIG

Mellansverige

Karin WipLunp
karin_widlund@campbellsoup.com
044-10 82 84
DISTRIKTSANSVARIG

Norrland

KARIN ALMONTE
karin_almonte@campbellsoup.com
044-10 82 33
DISTRIKTSANSVARIG

Kontakta garna

0ss pa Campbell's

KAM Grossist

JovAN SRPCANSKI
jovan_srpcanski@campbellsoup.com
044-10 80 72

KAM Grossist

MaATTiAs REFsBACK
mattias_refsback@campbellsoup.com
044-10 8016

KAM Anbud

CHRISTIAN GUSTAFSSON
christian_gustafsson@campbellsoup.com
044-10 8176

Sales Manager

CHARLOTTE NiLssON
charlotte_nilsson@campbellsoup.com
044-10 8103

Campbell Soup Sweden AB,

Karpalundsvagen 39, Box 569, 291 25 Kristianstad.

Tel: 044-10 80 00, Fax: 044-10 80 14
www.campbellsoup.se



