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Valkommen!

+ Ardet svart att f& rétt konsistens pé sésen?

+ Hardu upplevt att maten dndrar karaktér
vid uppvarmning?

« Hdnder det att dina soppor blir for tunna
efter varmhallning?

+ Har dina fruktkrdmer blivit grda och trista
efter ett par dagari kylen?

Om du svarar ja p& ndgon av frdgorna ovan, sé
kommer du att ha god nytta av vdrt informations-
material om olika redningar. Alltid finns det ndgot
nytt att ldra sig om vilka faktorer som hjdlper dig
till ratt kvalitet i koket.

Alla tips och goda rad ar till fér att hjalpa dig
och inspirera dig, men det finns alltid utrymme
for egen kreativitet. Du kdnner séklart ditt kok
bast sjalv.

Doseringsguiden pd insidan av omslaget dr tankt
som en snabb-hjdlp for att fa till ratt mangd stér-
kelse i dina egna recept och tillagningsprocesser.
P& sd satt kan du alltid fé& ett bra resultat med
jamn kvalitet.

Vi onskar dig ordning och redning!
Vénnerna p& Unilever Food Solutions



Tillagnings-
metoder

Ndr man anvdnder stdrkelse i matlagningen ar
det viktigt att ta hansyn till vilken tillagnings-
metod man anvdnder sig av i koket. Modifierad
starkelse forbattrar viskositeten, kylstabiliteten,
frystdaligheten, glansen och 6kar syrastabiliteten.
I nedanstdende tillagningsmetoder dr det viktigt
att anvanda modifierad stéarkelse.

Varmhallning

Mat som produceras och varmhdalles
i max 3 timmar.

Kylproduktion
Mat som kyls ned till max. 5 grader

och kylférvaras i max 72 timmar.

Kylproduktion och packning
i modifierad atmosfar (MAP)

Maten forpackas i modifierad atmosfar
(gas-packas) och kylférvaras i max 72 timmar.
Hot Fill produktion

Maten packas varm i speciella pdsar, som forsluts
tatt och sedan snabbt kyls ned och lagras i kyl.
Infrysning

Maten kyls forst ned och fryses sedan in,
for att frysforvaras i max 6 ménader.

Faktorer

som pdverkar kvaliteten pd mat som
innehdller redning, under tillagning,
lagringoch uppvarmning.

Det finns méanga orsaker och forklaringar till
varfor redningar inte ger samma resultat vid varje
tillfalle. Varfor blir konsistensen annorlunda dven
om jag foljer receptet, och varfor framstéar maten
som trdkig och farglos efter lagring i kyl eller frys.
Det dr bara ndgra av de frdgor som du kan f& svar
pdiden har guiden - och sedan alltid fa ett bra
och forvantat resultat.




1. Valj ratt starkelse

Det forsta man bor gora ar att bestamma
vilken tillagningsmetod som gdller i koket.

Har man till exempel en tillagningsform som
stdller krav pé& hdllbarhet och konsistens, bor
man absolut vdlja en stdrkelse som tal ned-
kylning och infrysning.

Naturliga starkelser, som till exempel vetemjol
och potatismjol, ar instabila och kan latt separe-
ra. En sds som dr redd med vetemjél och sedan
kyls ned, kan latt upplevas som geléaktig och
borja vatska. For en matratt med hogt syre-
innehdall kan det vara svart att bevara
konsistensen.

Darfor ar det viktigt att véalja en modifierad
starkelse som dr behandlad foér att kunna vara
stabil, och motst& mekanisk péverkan, syre,
varmhdllning, nedkylning och frysning.

2. Tillsatt den ratta mangden
starkelse

Ndr man utvecklar och testar sina recept dr det
viktigt att komma fram till raitt dosering och
sedan dokumentera noga. D& kan man fd rdtt
konsistens vid varje tillagning.

Har man sedan detaljerade recept med process-
beskrivningar och tydliga mangdangivelser,

kan man rakna ut starkelseprocenten enligt
foljande tabell:

Jordgubbskram

Jordgubbar 5.000g
Socker 7009
Vatten 4.500¢g
Jordgubbssaft 1.000g
Starkelse 5509
Vatten till redning 800g
Total 12.550g
Starkelseprocent:

550 x 100 = 4,382% (4,4%)

12.550

3. Tillsatt starkelsen pa ratt satt

Starkelser som forst ska upplosas i vatten:

For att f& en fin redning bér man ha koll p& exakt
ratt mdangd stdrkelse enligt receptet och starta
med att vispa ned den i en del av den kalla vétska
som finns i receptet. P& det scttet har man full
kontroll pé vilken méngd stdarkelse och vétska
som ingdr i den fardiga matrdtten.

Starkelser som anvdnds for toppredning:
Ska sjdlvklart ocksé vagas upp i exakt mdngd
och sedan successivt tillsattas i exempelvis en
sjudande sas som kokas upp.

4. Anvand ratt redningsmetod

Foljande redningsmetod rekommenderas for
att ta hdnsyn till ratt tid och temperatur under
tillagningen:

« Yttemperaturen i mitten av kokkarlet
ska vara minst 95 °C.

« Stdng av vdrmen och tillsatt starkel-
sen lite i taget under omrorning.

+ Sla pdvdarmen igen och koka i
4 minuter efter att yttemperaturen
pé nytt nétt 95 °C.

- Darefter ar det viktigt att stoppa
processen genom att halla upp
innehdllet i ett annat karl.
Temperaturen mdste snabbt ned
tillca 70 °C for att inte stdrkelsen
ska fortsatta att fortjocka maten.

5. Optimal kokning

I en redningsprocess hettas starkelsekornen upp
ochvattnet tranger in i dem. De borjar svdlla och
matrdtten blir tjockare eftersom stdarkelsen
binder vatska.

Ndar stérkelsekornen nétt optimal storlek efter
ca 4 minuter dr det viktigt att stoppa kokningen
snabbt sd det inte blir for tjockt. Avsmakning

av matrdtten bor darfoér ske innan rednings-
processen.




6. Paverkan fran syra 7. Kyl ned och férvara maten

Surhetsgraden i maten har stor péaverkan pé paratt satt

hur sEarkelsen fungerar. | matratter medolqgt Om du tillagar mat som ska kyl- eller frysférvaras,
PH-varde som t.ex. tomatsoppa, citronsds och bér metoden fér nedkylning vara densamma vid
fruktkramer, bryts stdrkelsen ned snabbt, dven varje tillfélle.

om maten dr infrusen till -18 °C.

. - . . . Redningsprocessen fortsdtter sé ldnge som
Olika frukter och bar har olika PH-vérde. Vi kan temperaturen dverstiger 70 °C, och utan snabb

c!gla irlde vanligaste i 3 grupper med liknande nedkylning kan rdttens konsistens létt bli for tjock.
forutsattningar:
Vid temperatur under 70 °C, borjar stdrkelsen
ldngsamt att bli klistrig, men klistrigheten f
orsvinner sedan vid uppvarmning av maten.

Minst syra: Katrinplommon
Aprikoser 8.Varm maten paratt satt
Plommon Vid ateruppvdarmning har metoden ocksd stor
betydelse for hur kvaliteten blir vid servering.
Medel syra: Applen . . )
Jordaubb En ugnstemperatur p& 100 °C, utan énga, tills
ordgubbar maten ar varm (ca 45 min), fungerar i de flesta
Hallon fall utmérkt.
Mest syra: Krusbar
Rabarber

Svarta Vinbar

Kom darférihag att valja MAIZENA Tapioka om
du vill vara sdker p& att fruktkrdémen ska vara
blank och fin dven efter ett par dagars lagring

i kyleller frys.




Klassiska kottbullar i
graddsas med rarorda
lingon och pressgurka

MAIZENA Snowflake

SNOWFLAKE dr en mycket allsidig och tdlig
stdrkelse. Den har mdnga fina egenskaper
som passar rationell matlagning i koket.

« Modifierad starkelse
« Gluten- och laktosfri
+ Klarar hadrd mekanisk bearbetning

« Ar mycket varmhéllningsstabil och
bildar inte skinn

« Klart och fint utseende efter kokning

+ Tdal exponering av syre

+ Matrdatter som innehdller Snowflake andrar inte
utseende efter upptining eller uppvdarmning.
Fruktsoppor kan téla fryslagring upp till

6 mdanader, och krédmer och séser upp till
2 veckor.

- En perfekt starkelse for kyl- och frysproduk-
tion, och varmebehandlade vakuumpackade
produkter.

Dosering per liter
Soppa.......28-32 g exkl. hela ingredienser

Yo I J— 38-42 g exkl. hela ingredienser
Fruktsoppa med bar ... 20-22g
Fruktsoppa med saft.......cee. 28-30g
Frukt- och BArsas ......cccommmeeevrecsrnnnnns 32-34g
Frukt- och barkram........cen.e. 36-40g

*Ett annat bra alternativ for frukt-
redningardar Maizena Tapioka.

Tillagning

Stdrkelsen vispas ned i lite av den kalla véatskan
som ingdr i receptet. Nar mittentemperaturen

i grytan ndr minst 95 °C sténgs vérmen av och
redningen tillsatts. Varmen slés pé nytt pé och
nar temperaturen overstiger 95 °C kokas maten

i 4 minuter. Efter det dr det viktigt att tomma
over matrdtten i ett nytt kérl, s temperaturen
snabbt kan falla till 70 °C och redningsprocessen

stannar av.

Ndringsvarde per 100 g

Energi 1500 kJ
Protein 0,49
Fett 019
Kolhydrater 869

_ S

MAIZENA Snowflake,
modifierad starkelse,
2x2kg
Art.nr 311315

&
! i

-

MAIZENA Snowflake,
modifierad starkelse,
1x10kg
Art.nr 311317
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MAIZENA Tapioka

Maizena Tapioka ar en starkelse som dr utvecklad Ti[[agning

for att speciellt passa till kyl- och frysproduktion

av frukt- och bér desserter. Stdrkelsen vispas ned i lite av den kalla vatskan
som ingdr i receptet. Nar mittentemperaturen i

. Modifierad tapiokastérkelse grytan nér minst 95 °C stdngs vdrmen °av och red-

. Gluten- och laktosfri ningen tlllsatts..- Varnr!en slasopa nytt p& och nar
temperaturen overstiger 95 °C

* Har blankt och genomskinligt utseende kokas maten i 4 minuter. Efter det dr det viktigt

« Geren bra munkdnsla som framhdaver att tdomma over matrdtten i ett nytt karl, sa

fruktsmaken temperaturen snabbt kan falla till 70 °C och red-
. Talexponering av syre ningsprocessen stannar av.

+ Frysstabili frukt- och barprodukter upp
till 6 manader

« Passarinte sa bratill soppor och s@ser som

Ndaringsvdrde per 100
innehdaller gradde, da starkelsen kan ge en izt - e

. L . . Energi 1450 kJ
nagot klistrig struktur iven om konsistensen Protein 0,49
arden ratta Fett 01g

Kolhydrater 879

Dosering per liter

-
/
7

Fruktsoppa med bar ... 18-20g
Fruktsoppa med saft........e. 26-28 g
Fruktsds med bar 28-30g
Frukts@s med saft.......corrvcirnnnnns 30-32g
Frukt- och barkrdm ... 32-369 MAIZENA Tapioka,

4x2kg ; -
Art.nr 67270042 -



Knorr Cold Base
Starkelse Redning

Knorr Cold Base Stdrkelse Redning dr en Ti[[qgning
modifierad starkelse som anvdnds till kallrérd
tillagning. Starkelsen kan anvéndas till allt frén
desserter till saser.

Vispa ned starkelsen i kall vatska (+5 till +15 °C),
och lat sedan vila i 3 minuter innan portionering.
Fardig sé@s/soppa kan lagras kallt i 3 dagar (+2 till
+4.°C), eller 2 dagar (+4 till +8 °C). Varmes till minst
60 °Cinnan servering. Om andra ingredienser
tillsatts rekommenderas uppvarmning till minst
75 °Cinnan servering.

For sastillagning vispas redningen i kall fond
eller sky och portioneras.

For tillagning av fruktsas eller soppa vispas
redningen i fruktsaften och ddrefter kan till

exempel hela frukter och bdr tillséittas. Gérs sasen i stor volym: Borja med 30 % kall

vdatska, ror p& hogsta hastighet (ej vaxelvis) och

. Modifierad stérkelse frén potatis och tapioka tillsatt redning och resterande vatska succesivt.

+ Gluten- och laktosfri
+ Matrdtter med Knorr Cold Base Stdrkelse
Redning klarar fryslagring i upp till 6 ménader

Dosering per liter
25 g per liter kall vatska
50 g per liter kall vatska

Ndringsvarde per 100 g

Energi 1220 kJ
Protein 0,2g
;etl';] - 4,2 g Knorr Cold Base
olhydrater 84g Starkelse Redning,
2x2kg

Art.nr 67340535
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Maizena Majsstarkelse

- Ren majsstdrkelse Tillagning

» Stdrkelsen rors ned i kall vatska Blanda majsstdrkelsen i en liten méngd

* Gluten- och laktosfri kall vatska och tillsétt sedan blandningen
+ Perfekt till varmhéllning. Haller samma i kokande vatska. Lat koka i ca 1 min.
konsistens och tjocknar inte

« Har en kort struktur som ger bra munkdnsla

« Arklar och genomskinlig efter kokning,
men blir mjélkvit efter nedkylning

« Vid kall produktion passar den enbart till
matrdtter med lagt syrainnehdall (neutralt PH)

+ Passarinte till fryslagring
« Nu aven ekologiskt

Dosering per liter
Soppa......28-32 g exkl. hela ingredienser

Yo L J— 38-42 g exkl. hela ingredienser
Varm fruktsoppa med bar.............. 20-22g
Fruktsoppa med saft ... 28-30g

Naringsvarde per 100 g

/Eﬁéni
TR ), -

EF
(53

Energi 1500 kJ
Protein 0,59 =
Eetl'; g oé: g MAIZENA Ekologisk MAIZENA
olhydrater g Majsstarkelse, Majsstarkelse,
4x2,5kg 4x2,5kg

Art.nr 14472101 Art.nr 311313
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Maizena Express,

snabbredning

- Ensammansatt starkelse av potatis
och rismjol
« Doseras direkt i kokande vatska.
Koktid 1 minut.
+ Glutenfri
+ Varmhallningsstabil och garanterat klumpfri
+ Bildarinte skinn

+ Passar bast till graddiga soppor och sdser
dar man énskar en kradmig effekt

Dosering per liter

Anvands i sent skede vid tillagning av
kramiga sdser och soppor. Effekten
kommer snabbt sd addera lite i taget
tills dnskad konsistens uppndatts.

Naringsvarde per 100 g

Energi 1500kJ
Protein 19
Fett 2,5g
Kolhydrater 839

Tillagning

ROr ned stdrkelsen direkt i kockande vdatska. Loser

sig omedelbart och bor endast kokas i 1 minut.

MAIZENA Express,
mork snabbredning,
6x1kg
Art.nr 13300802

MAIZENA Express,
ljus snabbredning,
6x1kg
Art.nr 13300902

19
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Knorr Roux ljus redning

+ Innehdller vetemjol och vegetabiliskt fett
- Enklassikeridet franska koket

+ Passar till s@ser, soppor och stuvningar

- Doseras direkt i kokande vatska

+ Geren bra munkdnsla och smakar

som hemlagat

« Lampar sig inte for kyl- eller fryslagring
« Borinte varmhallas éver 72 °C, eftersom

maten da latt kan bli for tjock i konsistensen

Dosering per liter

Kramig soppa 40-50g
exkl. helaingredienser
Sas 60-66 g

Naringsvarde per 100 g

Energi 2380 kJ
Protein 53g
Fett 389
Kolhydrater 47 g

Tillagning

R6r ned starkelsen direkt i kokkdrlet nar
temperaturen ndatt 95 °C. Koka i 5 minuter
och rér om ibland.

Hall dver matrdtten i ett nytt kdrl sa att
temperaturen snabbt faller ned under
ca 70 °C, eftersom starkelsen annars
fortsatter fortjockningsprocessen.

KNORR Roux
ljus redning, 6x1 kg
Art.nr CP0012455

Rimmad kokt torsk med
kryddpeppar, skansk
senap och artor
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