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RENA SMAKER - REN NJUTNING!

Precis som du drivs vi av en stor portion Med Bong Touch of Taste fond ar det L} HUMMERFOND = VILTFOND
passion for god mat. Och precis som du enkelt att locka fram rena smaker och glidja JA Art nr. 4694 A Art nr. 4696 ) )
P En klassiker fran Bong Touch of Taste! e En tydlig karaktar utav enbar och

arbetar vi hart for att skapa harliga mat-
upplevelser utan att gora avkall pa vare
sig smak eller kvalitet. Darfor stravar vi
hela tiden efter att forbattra vara fonder,

dina matgaster pa samma ging. Prova vara
klassiska fonder som fond till pastaratter,
som grund till soppor och saser eller for att
ge varma och kalla ratter det dar lilla extra!

klassiska 6rter sisom timjan och persilja.
Mustig smak av rédvin och bla. renkétt.
Utmarkt fond i mustiga hostgrytor,
svampsaser eller som smaksattare i vilt-

Hoég smak av hummer och vitt vin,
balanserad med gronsaker, konjak och
orter. En smakforhojare i dina fiskgrytor,
soppor eller saser. Som i alla flytande

bland annat genom att halla innehalls-
forteckningarna si korta som moijligt.

Bong Touch of Taste Fiskfond har en
tydlig smak av vit fisk. Fiskfonden
balanseras av vitt vin och bla lagerblad
och kryddpeppar. En fond som passar
utmarkt som smaksattare eller grund-
sten i dina soppor, séser eller marinader.
En klassisk vitvinsas lyfter i smaken med
hjalp av Bong Touch of Taste Fiskfond.

sticka gor att Gronsaksfonden fir en
perfekt smakbild for att passa i de flesta
matratter. En riktig allroundfond som
gar att kombinera med de 6vriga fond-
sortimentet.

Kraftig smak utav ntkétt och rédvin.
En fond som ger tydlig karaktér it dina
kottgrytor, soppor eller saser. De hoga
kottinnehallet gor att fonden passar
utmarkt till att avsluta dina favoritrecept
som behover det dar lilla extra pa slutet.
Prova ocksa att anvinda Oxfonden som
byggsten i din rédvinsas!

dina fiskgrytor. Tydlig smakprofil utav
bld-musslor och rikor, neutral i fargen,
bara att droppa i och smaka av. Ett lyft
for raksoppan eller de vitvinskokta bla-
musslorna.

fonder fran Bong Touch of Taste varde-
satter vi kvalitet och smak.

En ljus kycklingfond med en valbalans-
erad smak utav koke kycklingkott, selleri,
salvia och dragon. Passar utmarkt som
grund i de flesta ritter sdsom risotto,
pastasaser, kycklinggrytor etc. Prova den
garna i dina kalla sdser som en extra
Touch of Taste.

Inget salt ar tillsatt i fonden. Ca. 1,8 kg
kott och kottben atgar till 1 liter fond.

farsbiffar. En fond med manga anvind-
ningsomréaden.

! BRUN KALVFOND | | LJUS KALVFOND H KANTARELLFOND BRYNT SCHALOTTENLOKFOND

I b Art nr. 4691 f Art nr. 4698 ‘.f lﬁ\ Ar{ nr. 4709 Art nr. 4702' N .
Bong Touch of Taste Brun Kalvfond har - En ljus kalvfond som har en mild smak ‘.4... \‘ Hog smak av skogens guld. Bong En nyhet i familjen Pong! En mild brynt
ett hogt kottinnehall och en smakprofil fm— av kokt kalvkott, vitt vin, persilja och lok. -3 Touch of Taste Kantarellfond har en smak av schalottenlok som r balanserad
som hjalper dig att lyfta smaken i dina =y En fond som passar utmirke i ljusa sopp- =y tydlig smakprofil dir vi balanserat smak- med RUCER och timjan. En nyhet PO
ritter. Den lattrostade tonen av kottben or och saser. Ljus kalvfond hjalper till att en av kantarell med vin, rotsaker och passar i de flesta matratter. Ger en fyllig-
balanseras med tomatpuré for att bygga ‘ bygga smak utan att ta 6ver smakbild- | schalottenlok. En fond som sitter guld- het tnlll dina fa.w./orlltratter som ibland
smak i kottfarssdsen, kottgrytan, gradd- | | en. Utmirke att kombinera med Bong ‘ v kant pa din svamprisotto, kottgryta eller behover det dar lilla extra. Bong Touch
sasen eller kottbullarna. Touch of Taste Kantarellfond eller Brynt ditt smaksatta potatismos. Fungerar aven of Taste Brynt Schalottenlkfond hjalper

Schalottenlokfond. utmarkt i en kall farskostréra tillsammans dig att lyfta smaken.
med Orter och smorstekt svamp.
[ ] FISKFOND - OXFOND KYCKLINGFOND FOND PURE KYCKLING NYHET!
,l A Art nr. 4693 h Art nr. 4703 Art nr. 4695 Art nr. 2222

Mild rostad kycklingkarakear koke till-
sammans med palsternacka och gul 16k.
Inget salt ir tillsatt i fonden. Ca. 3,5 kg
kycklingkott och kycklingben étgar till
1 liter fond.

- GRONSAKSFOND = SKALDJURSFOND FOND PURE OXE NYHET! FOND PURE MUSSLA NYHET!
F L) Art nr. 4692 I L) Art nr. 4704 Art nr. 2222 Art nr. 2222
! Bong Touch of Taste Gronsaksfond har AR Vitt vin, musslor och rakor! En perfekt Tydlig kottkaraktar frin rostade kottben Hog smakkoncentration av musslor
| en tydlig smak av rotsaker dar sotman [ fond till dina pastaritter innehéllande och kétt av nét, balanserad med sétman kokta i vitt vin och gul 16k. Fonden inne-
balanseras med vitt vin. Lok och libb- =y fisk och skaldjur eller som grund i fran palsternacka och schalottenlok. haller en naturlig salta frin musslorna,

inget annat salt ar tillsatt. Ca. 0,17 kg
musselkott dtgdr till 1 liter fond.



REN MATGLADJE!

Vi kokar fond som du gor! Vi valjer bara de renaste och bdsta
rdvarorna och rostar, kokar och silar. Sa att du slipper.

Allt du behover gora ar att krydda — och salta. Fond Pure
innebdller namligen inget tillsatt salt.

BONG

FOND HE AN T
| KYCKLING OXE

KOTT- GRONSAKS-
KARAKTAR KARAKTAR

' ﬁ a FOND PURE

SALTA

LANGSTEKT FLASKKARRE MED
POTATISMOS OCH HARICOTS VERTS

"Pulled pork” dar en tillagningsmetod fran amerikanska sodern dar
kottet grillas langsamt tills det gar att dra 1sar 1 tradar. Servera med
potatismos smaksatt med selleri och toppa med lite bladpersilja.

FLASKKARRE

Ingredienser 10 port
Gula Iokar 200 g
Vitloksklyftor 3st
Bong Touch of Taste

Brun Kalvfond 3 msk
Chilisas 4 msk
Tomatpuré 2 msk
Chipotlepasta 2 msk
Sirap 1 msk
Koriander 1 msk
Ingefara, malen 1,5 tsk

Vatten eller fond till formen
Flaskkarré, i bit 1,8 kg

100 port

2 kg
30t

4,5dl
6dl
3dl
3dl
1,5dl
1,5dl
5 msk

18 kg

¥

Skala och finhacka 16k och vitlok. Blanda fond,
chilisis, tomatpuré, chipotlepasta, sirap, koriander
och ingefira till en sas. Tack botten pa en gryta/
bleck med vatten eller fond. Lagg i kéttet och bred
pa sasen. Stek 1 125° under lock i ca 2 timmar. Vand
kottet och stek ytterligare 1,5-2 timmar tills kottet
kan dras isir med en gaffel. Blanda kéttet med sasen
och smaksatt med mer koriander, ingeféra, sirap

och chipotlepasta.

TILLBEHOR

Ingredienser 10 port 100 port
Potatismos, girna

smaksatt med selleri 2kg 20 kg
Haricots verts 600 g 6 kg

Bladpersilja

TIPS:
BRUN KALVFOND

Sdtt extra smak pd
ugnsrostade rotsaker
och potatis med Brun
kalvfond utvispad

1 tomatpuré och
olivolja.




UGNSBAKAD FISK MED SENAPSSAS, BLOMKALSSOPPA MED VEGO PIZZA BIANCO
SVARTROTTER OCH LINSER En underbart mild soppa som passar bra thop med den frasiga, latt-

lagade pizzan. Zucchini gar bra att byta ut mot t ex rd potatis 1 tunna
skivor. Skogschampinjoner smakar mer an vanliga champinjoner.

Vit fisk med en smak av Dijonnaise, den grova varianten pd senapen
frdn det namngivna franska distriktet. Fasta, fina puylinser
far extra smak med en skvatt fiskfond 1 kokvattnet.

UGNSBAKAD FISK TILL SERVERING
Ingredienser 10 port 100 port  Ingredienser 10 port 100 port @;
Gos, torsk eller annan vit fisk 1,5 kg 15 kg Svartrotter, frysta 500 g Skg e - .}
Gul Iok 200 g 2kg Potatismos eller potatis _
Smor eller olja 2 msk 3dl Citron, i klyftor 1,5 st 15 st ’
Vispgradde 2,5dl 2,51 Dill .
Mjolk 2,5dl 2,51 . . Tl gl : N\
Bong Touch of Taste arm svartrotterna enligt anvisning pa forpackning- =
Fiskfond P 3di en. Gor mos eller koka potatis. Garnera =

’ r. med dill och citronklyftor.
Maizena eller vetemjol P
Dijonnaise senap 2 msk 3dl
Salt, svartpeppar \ '

Anga fisken i ugn eller koka i kastrull tills inner—

temperaturen ar 52°. Skala och finhacka 16ken. Fras
den mjuk i smoéret. Blanda gradde, mjolk, fond och
maizena. Koka upp och lat sjuda i ca S min. Smaka
av med senap, salt och svartpeppar.

LINSER

Ingredienser 10 port

Puylinser eller grona linser 1dl BLOMKALSSOPPA e

Vatten : 5dl Ingredienser 10 port 100 port VEGO PIZZABIAD

Lagerblad : o st . Ingredienser

Bong Touch of Taste . . : Gul Iok 200g 2kg

Fiskfond SR e Vitloksklyftor 2st 20 st Pizzabottnar e RETA

M e Olja till stekning, neutral 2 msk 3dl  Skogschampinjoner ~  100g i s T
Koka linserna i fiskfond .'cJ)c'h .lagerbl'a.l Blomkal 1kg 10 kg Squash 300g 3 kg
anvisning pé forpacknisngen, Hall av o Bong Touch of Taste Farskost t ex Philadelpia 200 g 2kg
R 540 Gronsaksfond 4 msk 6dl Bong Touch of Taste

Mjolk 21 201 Kantarellfond 1,5 msk 2,25dl
Gradde 2dl 21 Olivolja 2 msk 3dl
Spiskummin 1 tsk 3,5 msk Riven ost, girna lagrad svecia 1 dl 11
Salt, svartpeppar Svartpeppar
Olivolja, chiliflakes och bladpersilja till garnering Bladpersilja, timjan eller ruccola till garnering
Skala och finhacka 6k och vitlok. Fras den mjuk i Tina pizzabotten enligt anvisning. Skiva svamp
olja. Bryt blomkalen i buketter och tillsatt tillsam- och zucchini tunt pd mandolin eller med en
mans med mjolk, fond och gradde. Koka ca 30 min gronsaksskarare. Blanda farskost och fond. Bred
tills blomkalen ar mjuk. Mixa soppan slat. Smaksatt farskosten pa pizzan. Lagg pa gronsakerna och
med spiskummin, salt och peppar. Spad eventuellt ringla 6ver olivolja, ost och svartpeppar. Gradda
med mer vatten eller mjolk. Garnera med olivolja, 1200° i 15-20 min tills pizzan ar gyllenbrun.

chiliflakes och bladpersilja. Strd Over orter vid servering.



KYCKLING
MED RUCCOLAPESTO

En ldttlagad festratt praglad av
mycket umami-smak som
enkelt balanseras upp
av en frasch sallad med
vinaigrette-dressing.
Servera med ugnsbakade

vildrisblandning.

KYCKLING

Ingredienser 10 port
Olivolja el
Bong Touch of Taste
Kantarellfond 2 msk
Citronsaft 2 msk
Kyckling, klubbor eller fileér 1,5 kg
Tomater Sst
Ev. Citroner 5st
Salt, socker och svartpeppar

Timjan 1 tsk

Blanda olja med fond och citronsaft. Ligg k
en pa bleck och pensla pa fondblandningen,.l'

girna 1 timme. Dela tomaterna och citronerna
och lagg dem pa blecket vid sidan om kycklingc'_:n'-_ y
Krydda tomaterna med timjan, salt, sockeroch -
svartpeppar. Stek i 225° i ca 15 min, sink virmen
till 175° och stek ytterligare ca 25 min tills inner-
temperaturen ar 70°-75°.

CITRONIG GURKSALLAD

RUCCOLAPESTO Ingredienser 10 port 100 port
Ingredienser 10 port 100 port
Gurka 500 g Skg
Mandel 130g 1,3 kg Kvarg 5dl 51
Ruccola 150g LSkg  Olivolja 3 msk 1dl
Vitloksklyftor 2st 20 st Citron, saft och skal 1st 10 st
Bong Touch of Taste Salt, peppar och socker
Kantarellfond 1,5 msk 2,35dl TIPS:
Olivolja casdl 51 Skala och kirna ur gurkan. Skiar den i halvmaénar. KANTARELLFOND
Pristost, riven 150 g 1,5 kg Blanda med 6vriga ingredienser. Smaka av med salt, Lyft smaken vid stek-
svartpeppar och socker. Stéll kallt innan servering. ning av myplockade
Rosta girna mandeln. Mixa ruccola, vitlok, mandel ! kantareller genom att
: Tes 8 T TILLBEHOR 3
och fond till en grov smet. Tillsatt oljan lite i taget addera ndgra droppar
och vand sist ned osten. Stall kallt innan servering. Ugnsbakade potatisar /vildrisblandning Kantarellfond.

TOMATSAS G
i Ingredzenser : 10 p'ort':_.
Gul lok e T S Ge
}lltloksklyftér{ TR :3s_t_
‘Fankal, strimlad L2508
‘ Olivolja = 2msk
iy Fia"_r':lkilsfrlé, torkade o g tsk
Korsbarstomater, pa burk . 800, B
Pa-l-sserade'tomater . 400 g
~Tomatpuré 1 msk
‘Bong Touch of ] ke r
. Hummerfond - 3 msk
" Vatten 2dl
- Vittvin 2dl

:1 00 part

,5 kg

30 st,

ZSkg

140 2 allf
35msk
8kg -

4kg
1,5dl

4,5dl
21
21

Skala och finhacka loken och vitloken. Fras den
mjuk i olja. Strimla finkalen och tillsitt. Stek
ytterligare 3 min. Tillsdtt 6vriga ingredienser och
koka ihop till en sas, ca S min. Smaka av med salt

och svartpeppar.

HTIEL SERVERING

10 port
Pastatcx.lmgul Bt 800 g i
.Skaid]uf«biandadetex R AT

; b_fat_nusslor,s,kalade rakor

ocl:i hti_rﬁmef' i 750 g
Sidflask, rokeeller
bacon, strimlat 250 g
Bladpersilja - 50g

Chiliflakes

- 100 port

" 8kg

7,5 kg

2,5kg
500g

Koka pastan enligt anvisning pa férpackningen.
Knaperstek flasket, hacka persiljan grovt och blanda
tomatsds och pasta. Anga blimusslor, dela hummer
i mindre bitar och vand ned tillsammans med rakor
1 pastan. Lat allt bli varmt. Str6 over sidflask/bacon,

persilja och chiliflakes vid servering.



KARDEMUMMAKYCKLING KRYDDIGA KORVAR I BULJONG
En mild, kardemummadoftande gryta som fdr extra karaktdr av lite MED MEDELHAVSTILLBEHOR

hackad Cf”.h. och lz’me/glyftm Servera mga’ ris, ey chutney och En bdde latt och samtidigt mattande rdtt som blir festligare med
kokta gronsaker. Marinera garna kycklingen over natten. en klick aioli, krutonger och litt torkade tomater. Prova dven med

kantarellmajonnads (se recept "Kalla sdser”) och riven pepparrot.

KARDEMUMMAKYCKLING TILL SERVERING

Ingredienser 10 port 100 port Ingredienser 10 port 100 port

Vitlok 2st 20 st Ris, kokt 1,8 kg 18 kg

Lok 200 g 2kg Sockerartor, kokta 400 g 4kg

Ingefara 20 g farsk/1,5 tsk torkad 200 g/5 msk Mangochutney (se recept) 1,5dl 1,51

Olja 2 msk 3dl Lime, i klyftor 2st 20 st TIPS:

Kardemummakarnor 1,5 tsk S msk Spansk chilipeppar, KYCKLINGFOND

Koriander, malen 1 msk 1,5dl finhackad 1st 10 st Smaksdtt Jreay inade;t

Chilipeppar 1 tsk 3,5 msk Koriander till garnering 22l Cklmgfbndjf) ’
4 ’ att lyfta smaken pd

Gurkmeja 1 msk Lsdl S . . . till exempel grillade

Kycklinglr 1,2kg 12kg ervera kyckllngen'n}ed ko.kt ris och sockerirtor. kyckling- och grin-

Gridde 5 dl 21 Mango chutney, chili och lime i klyftor ger extra i

smak. Garnera garna med farsk koriander.

Mjolk 2dl 21
Bong Touch of Taste

Kycklingfond 2 msk 3dl
Maizena 2 msk 3dl
Kikartor 500¢g Skg

Skala och finhacka vitloken och loken. Riv inge-
faran om du anvander farsk. Stek loken i oljaica
3 min. Blanda ned ingefira och 6vriga kryddor och
stek ytterligare ca 3 min under omrérning,. Tillsatt
kycklingen och bryn den runt om. Blanda
mjolk, gridde, maizena och fond och
hall 6ver. Lagg pa bleck och stek
iugn,175°i ca 30-40 min tills

innertemperaturen ar 70°-75°. Ingredzenser
Blanda ned kikartorna och
servera med tillbehoren. ,Gulla lokir
Vltloksklyftor. L
 Olja |

y VlttVlI‘l .I. JF ?_,

] 4'1';" -

.l--'

Avslulja t ex kokt
- kalvidillsas med
ndgra droppar Ljus
Kalvfond for en mer
balanserad smak.



SJOMANSBIEE s

Ingredienser - 10port
Gul Iok % 500 g
Olja 3 msk
Notkott, skivat t ex fransyska

eller innanlar, ca 0,5 cm 1,4kg
Potatis, fast 1,4 kg
Salt 2 tsk
Svartpeppar 2 tsk
Tomatpuré 2 msk
Bong Touch of Taste

Oxfond 3 msk
Ol 8dl
Lagerblad 3st
Vatten sd att det tacker, ca 8dl

Bladpersilja

B S

100 port

Skg
4,5dl

14 kg
14 kg
1dl
1dl
3dl

4,5dl
81

30 st
81

Skala och skiva l6ken och bryn den mjuk i olja
under omrérning. Bryn kottet. Skiva potatisen
11 cm tjocka skivor. Varva 6k, potatis och kott
i bleck eller i en gryta med lock. Krydda med salt

,"C"*'s‘a-n_r.-:-c‘*"
..‘;,u"’r i-?ini-i'ﬁ-r&d-qrw*“* i 5

i och svartpcppar'. Bianda tomatpuré fond sl och
lagerblad Hal].yal;s qover kottet. Spad med vatten

sa att det ticker. Sitt pa lock och koka langsamt
pa spisen ca 1 timme eller i ugnen pé 175° tills
potatisen och kéttet ir mjukt. Krydda med salt,
svartpeppar och mer fond. Str6 6ver bladpersilja
och servera med tillbehéren.

GETOSTKRAM

Ingredienser 10 port 100 port
Yoghurt 10% 400 g 4kg
Getost 200¢g 2kg

Salt, svartpeppar

Mosa getost och blanda med yoghurten. Krydda
med salt och svartpeppar. Stall kallt till servering.

TILLBEHOR

Ingredienser 10 port 100 port
Honung, flytande 1,5dl 1,51
Rodbetor, kokta 700 g 7 kg

MISOLAX MED PIKANT MAJONNAS

Lax marinerad och glaserad med misopasta. Servera med ris,
majonnds och Edamamebonor for en elegant flirt med Asten.
Vill du kan du ersatta Mirin med sockerlag.

MISOLAX TILL SERVERING

Ingredienser 10 port 100 port Ingredienser 10 port 100 port 5

Lax (helst fryst) 1,5 kg 15 kg Ris 600 g 6 kg

Misopasta 9¢g 900 g Edamamebonor, frysta 600 g 6 kg

Bong Touch of Taste

Skaldjursfond 3 msk | Koka riset och bonorna enligt anvisningen pa TIPS:

Mirin 15dl 151 forpackningen. SKALDJ URSFOOI.\ID

Sesamfron 1dl 11 Lyft smaken pd tl{l
i exempel Skagenrora

S SVRIERRRA & med lite Skaldjurs-

fond.

Skar laxen i portionsbitar och lagg den pa bleck. M
Salta och peppra latt. Blanda misopasta, fond och
mirin till en marinad. Hall pd misomarinaden och
marinera ca 1 timme. Baka i 225° i 8 min tills inner-
temperaturen dr 48°. Rosta sesamfrona och str6 6ver

vid servering.

SOTSTARK MA]ONNAS

Ingredienser 10 port 100 port
Majonnas 250 g 2,5kg
Tabasco med gron chili 1 msk 1,5dl
Socker 1 tsk 3,5 msk

Blanda samman alla mgredlenser
Stall kallt 1nnin servermg,

'..'h *:’f'-

- g
AT i
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FARSBIFFAR MED FETAOST OCH

HONUNGSLOKSKY

Brynt Schalottenlokfond ger biffarna en rundare fylligare smak.
Gor farslimpor om du inte har tid att gora biffar. Prova en god yoghurt-
sdsined-honung som ett modernare alternativ till att bryna lok till sky.

FARSBIFFAR ; _ _ LOKSKY MED HONUNG
Ingredienser . 10 port - 100 port * Ingredienser 10 port 100 port
Strobréd g 1124 /Gl 1ok 300g 3kg
‘Mjolk : o2l . 21 Rad lok 300g 3kg
Agg ! T T B0 20 st Ol]a till stekning 0,5 dl 0,5 1
Fars,lamm- ¢ller notfars i tkeg' " “10kg Bong T‘_)“Ch of Taste
Bong'To'uch pis Lol L TR 4 % . Bryntschalottenlokfond 1 msk 1,5dl
Brynt Schalottenlokfond 2 msk “i3dlc . Vatten D - 3dl 31
VILTKEBAB s e S
>3 ¥y v Di)onsen._q'p _el_lef sam_ba.d,_oele'k' i - ‘. " Skala och'skiva I6ken. Stek den mjuk i olja pa svag
MED VITLOKSSAS Bl plersiljaackads = st el L e BRI ST St
il o N R - o ez varme under omrorning. Tillsate fond, vatten och
oo e ] Oh_V.Ol]a_' W TS ' _2 r_r_15k 2 *',3 dl = :honung; Koka upp och l:‘i't_l_((_)ka ca 5 min.
OCH RODLOKSSALLAD R R e e R
' e & TILLBEHOR

Lt strobrodecsvilld i mjstken i catomin. Blanda:

Kebab pd ren svenska. Addera fin sotsyrlighet a1 Uifsbalade poriar +

4 b : . ] "__,.r ; 5 . I BT L pebvs : R ~_(_‘)}—_t_e_r‘_t111-gam_l:r.1_n_g e
till ratten med rdrorda lingon som fdr.  karaktar av lite Tabaseo S
smaksatt med chipotle. Servera medib / FINL N

ssalt och svartpeppar’ Forma biffar.ionskad = -7
s . storlek 'och bryn i olja. Stek fardigt.
x L ilign i A@82,cal0 mifiz L L

s o

VILTKEBAB

Ingredienser 10 port - 100 port 1 .? ¢ -
.. : A
Gul 16k 200 g 2kg  Hackavitloken fint. lﬂqhéa med 6vriga ingedienser.
+Olja till stekning - © 3msk 4,5dl Smaka av med salt och peppar. Stall kallt innan
Viltskav 1,5 kg 15kg servering.
Spiskummin 1 msk 1,5dl -
Bong Touch of Taste IR KSSALLAD
Viltfond sl 45dl Ingredienser 10 port 100 port
Vatten, svartpeppar Rod16k 300g 3kg
Blad ilj 20 200
Skala och finhacka l6ken, fras mjuk i lite av oljan. e P £
Sk ; ) . Citronsaft 2 msk 3dl
Tillsatt skaven och olja. Stek ca 5 min tills skaven ar ] | =
(QIWIF 4 msk 6dl

brynt. Tillsatt spiskummin och fond och spad med

vatten. Stek 5-10 min till. Smaka av med svartpeppar. Ev. chiliflakes, salt och svartpeppar

Skala och skiva rédloken fint. Hacka bladpersiljan

VITEOKSSAS S -
: grovt. Blanda med olivolja och citronsaft strax
Ingredienser 10 port 100 port : ;
innan servering.
Vitloksklyftor 2st 20 st .
Graddfil 3dl 34 L) TILLBEROR
Majonnis 200 g 2kg  Rérordalingon

Salt och svartpeppar



KALLA SASER

Vara fonder ar utmdrkta smaksattare 1 kall sds, dressing och dipp.

KANTARELLMAJONNAS

Gott till stekt kott, stekt lax och grillad kyckling
Ingredienser 10 port 100 port
Aggulor 4st 40 st
Rapsolja 5dl 51
Bong Touch of Taste

Kantarellfond 1,5 msk 2,25dl
Citronsaft 2 tsk 1dl
Svartpeppar

Hill dggulorna i en bunke. Tillstt oljan under stindig vispning.
Tillsatt fond, citronsaft och svartpeppar.

SWEET CHILIDRESSING

God till asiatiska sallader eller sallader med skinka och kyckling.
Ingredienser 10 port 100 port
Yoghurt 3dl 31
Majonnas 100 g 1kg

Sweet chilisas 1dl 11

Bong Touch of Taste

Oxfond 2 tsk 1dl
Ingefara, riven 1 msk 1,5dl

Salt, svartpeppar och socker

Blanda alla ingredienserna. Smaka av med kryddor. Stall kallt.

MANGO CHUTNEY

Koka din egen mango chutney ndr du vill imponera pd gésterna.
Ingredienser 10 port 100 port
Gul 16k 150¢g 15 kg
Vitloksklyftor 2st 20 st
Olja 3 msk 4,5dl1
Gron chili 1-2 st calsst
Ingefara 25g 250 g
Bruna senapsfron 2 tsk 1dl
Limejuice 0,5dl 5dl
Socker 0,75dl 7,5dl
Mango, frusen 350¢g 3,5kg
Vatten 2dl 21
Bong Touch of Taste

Brynt schalottenlokfond 1,5 msk 2,25dl

Skala och finhacka l6ken och fras den mjuk i olja ca 10 min pé
svag vairme. Kdrna ur och finhacka chilin. Riv ingefaran. Tillsatt
senapsfron, ingefara och chili och hdj virmen. Fris ca 3 min. S1a
pa limejuice, socker, %4 av mangon, vatten och fond. Koka 5-10
min. Mixa chutneyn slat. Tillsatt resten av mangon. Lat svalna.

SKALDJURSSAS

Gott till panerad och stekt fisk. Blanda gérna ned lite backade skaldjur.
Ingredienser 10 port 100 port
Rodlok 100 g 1kg
Orter, hackade t ex dill,

persilja, graslok 4 msk 6dl
Créme fraiche 3dl 31
Majonnis 150 g 1,5kg
Bong Touch of Taste

Skaldjursfond 1,5 msk 2,25dl
Kapris 2 msk 3dl
Svartpeppar, socker

Skala och finhacka r6dloken. Blanda med 6vriga ingredienser.
Smaka av med svartpeppar och socker.

CURRYDRESSING

God dressing till kyckling och skinka men dven till fisk och skaldjur.
Ingredienser 10 port 100 port
Apple 150g 1,5kg
Purjolok 60g 600 g
Créme fraiche 3dl 31
Majonnas 150g 1,5 kg
Bong Touch of Taste

Brynt schalottenlokfond 1 msk 1,5dl
Curry 2 sk 1dl
Socker, svartpeppar

Riv dpplet grovt och strimla purjoloken. Blanda med alla 6vriga
ingredienser. Krydda med socker och svartpeppar.

APPEL- OCH PEPPARROTSSAS

Gott till stek, panerad fisk eller sallad och mackor med skinka och kott.
Sdrskilt gott till sondagssteken.

Ingredienser 10 port 100 port
Créme fraiche 3dl 31
Majonnas 150 g 1,5 kg
Pepparrot, finriven 1dl 11
Appelmos r 4 msk 6dl
Bong Touch of Tastt |

Brynt schalottenl(")%opd 1,5 msk 2,25dl
Svartpeppar E |

Blanda alla ingrediier. Smaka av med svartpeppar.
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VARA FLYTANDE FONDER ,_

Bong Touch of Taste’s
klassiska flytande fon-
der hjilper dig att lyfta
smaken utan att ta 6ver
smakbilden. De ar méing-
sidiga med en valbalans-
erad receptsammansatt-
ning dar vi aldrig gor av
avkall pa smak eller kva-
litet. Anvind som fond
till pastaratter, grund till
soppor och séser eller for
att addera det dar lilla ex-
tra pa slutet i bade varma
och kalla ratter. Prova till
exempel att smaksatta
Skagenréran med vér

Skaldjursfond!

M Lyfter smaken i alla
dina favoritrecept
M Utan tillsatta smak-

forstarkare
M Tydlig smakbild av

buvudravaran

M Ny familjemedlem!
Brynt Schalotten-
lokfond
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Niringsvirde Ingiende ingredienser markeras med JA, annars —
= ' 0 =
Mangd Kolhydrat/ Fett/ 5|3 _g_ :‘é 5=l e E < oy
fardig varav varav Motsvarar | 5|0 | £ %[ 35| s8]l 2B | 52| € 2| 2| ~2
Art.nr | Produkt/ Ingredienser produkt| Volym | Energi k] | Energi kcal |  Protein sockerarter mattat fett Kostfiber | Natrium koksalt Ol 3|E|s|<|3gz|3[3s85]32 2%
Brun kalvfond Nairingsvirde per dl koncentrerad fond
Vatten, salt, kottextrake, buljongarom, tomat, maltodextrin, kalvbuljong, 260k] | 60kcal | 558 | 85g | 0,5g | <tg | s56g | l4¢g
4691 | odifierad potatisstirkelse, syra (mjélksyra), konserveringsmedel 30L 1L Naringsvirde per dl fardig fond e SR I [ R I I I - -
(e iz: 5K | dkal | <0585 | 058 | <058 | <ig | 02g | 03g
Brun kalvfond Niringsvirde per dl koncentrerad fond
Vatten, salt, kottextrake, buljongarom, tomat, maltodextrin, kalvbuljong, L L 260k] | 60kcal | 558 | 85g | 05¢g | <1g | 3568 | 14 g
4705 modifierad potatisstarkelse, syra (mjolksyra), konserveringsmedel L 1 Naringsvirde per dl fardig fond i e e e e e - -
el {5219} 15k | 3kal | <05g | 058 | <058 | <1g | 02g | 05g
Dansk skinkfond Niringsvirde per dl koncentrerad fond
Vatten, salt, fliskkott, buljongarom, socker, modifierad potatisstarkelse, syra L L 280 kJ I 65 keal I 6g I 6g I 2g I <lg I S4g I 135¢g
4686 (mjolksyra), arom (svartpeppar, kryddnejlika, kryddpeppar), konserveringsmedel 30 L Naringsvarde per dl fardig fond i e e e e e e e - -
(kaliumsorbat), extrakt (lagerblad, rosmarin). 10K I 2 keal I 5 g I 05g/lg 05g I g I 02g I 05 g
Fiskfond Niringsvirde per dl koncentrerad fond
Vatten, vitt vin, salt, fisk, buljongarom, fiskextrakt, modifierad potatisstirkelse, 340k] | 80kcal | 55g | 13g | 0,5g | <1g | s53g | 133g
4693 maltodextrin, syra (citronsyra), konserveringsmedel (kaliumsorbat), krydd- 30L 1L Naringsvirde per dl firdig fond - -IAL - - -
peppararom, lagerbladsextrake, [6kextrakt. 5K | skal | <05g | 058 05g [ <1ig | o2g | os5g
Grénsaksfond Niringsvirde per dl koncentrerad fond
Vatten, salt, vitt vin, gronsakskoncentrat (morot, palsternacka, selleri), gronsaks- 180 kJ | 45 kcal | 25¢g I 7g | 0,5g | <lg | 52g | 13 g
4692 | Jom (innehéller selleri), modifierad potatisstarkelse, socker, konserveringsmedel 30L 1L Niringsvirde per dl firdig fond A - -
(kaliumsorbat), I6kextrake, libbstickaextrake, fairgimne (paprikaextrakt). 5K | 2kal | <058 | 05g 05g [ <ig | o025 | Osg
Hummerfond Naringsvarde per dl koncentrerad fond
Vatten, salt, tomatpuré, vitt vin, fisk, konjak, selleri, syra (mj6lksyra), hummer, 200 kJ | 50 keal I 65¢g I 4g I 05¢g I <lg I S1g | 128 g N n
4694 gronsaksextrakt, modifierad potatisstarkelse, paprikaextrake, konserveringsmedel 30L 1L Niringsvarde per dl fardig fond o I R LN R | - -
(kaliumsorbat), I6kextrakt, svartpeppararom, rosmarinarom, mejramextrakt. 5K | 2kal | <05g | 05g I 05g [ <ig | o025 | 0s¢g
Hummerfond Nairingsvirde per dl koncentrerad fond
Vatten, salt, tomatpuré, vitt vin, fisk, konjak, selleri, syra (mjolksyra), hummer, - i 200k] | SOkcal | 65g | 4g/tg | 05g/1g | <1g | s1g | 128g N m
AL gronsaksextrakt, modifierad potatisstirkelse, paprikaextrake, konserveringsmedel L 1 Naringsvirde per dl firdig fond o I I RS o | - :
(kaliumsorbat), I6kextrakt, svartpeppararom, rosmarinarom, mejramextrakt. 5K I 2 keal I 058 I 05g/1g I 05g/1g I g I 02g I 058
Kantarellfond Niringsvirde per dl koncentrerad fond
4709 Kantarell, vatten, salt, buljongarom, dppeljuice, rtt vin, morotsjuice, modifierad 30L 1L 220k] | SSkeal | Sg | 65g/1g | o05gag | 2g | 65g | 163g [ I R (N R A I A A (R I I ) )
potatisstirkelse, tomatpuré, purjoloksarom, syra (mjolksyra), schalottenlokkoncentrat, Niringsvirde per dl firdig fond
konserveringsmedel (kaliumsorbat), vegetabiliske fett, persiljeextrake. 10K I 2 keal I 05g I 05g/1g 05g/1g I g I 02g I 05g
Kycklingfond Niringsvirde per dl koncentrerad fond
Vatten, salt, kycklingextrake, kycklingarom, socker, modifierad potatisstarkelse, L L 340k] | 80kcal | 55g | 8g | 3g | <tg | s53g | 133g n
4695 kycklingfett, kycklingkétt, maltodextrin, syra (citronsyra), konserveringsmedel 30 1 Niringsvirde per dl firdig fond i I B B A R B B B ) N : :
(kaliumsorbat), arom (selleri, salvia, svartpeppar), dragonextrakt. 15k] | 4kl | <05g | 05g I 05g [ <ig | o025 | 03g
Ljus kalvfond Naringsvirde per dl koncentrerad fond
Vatten, rott vin, salt, kottextrake, buljongarom, modifieradpotatisstarkelse, syra L 140k] | 35kcal | 3g | 5g | <0,5g | <1g | s1g | 128g A
4698 (mjolksyra), gronsaksextrake (innehallerselleri), konserveringsmedel 3oL L Niringsvarde per dl fardig fond o N B R R R B B N | - -
(kaliumsorbat), Iokextrakt. 5K | i1kal | <05g | <055 | 058 [ <ig | o025 | oOsg
Oxfond Niringsvirde per dl koncentrerad fond
Vatten, rott vin, salt, kottextrake, buljongarom, modifierad potatisstarkelse, syra L L 200k] | SOkeal | 55g | 6g | <0,5¢g | <1g | s4g | 135g "
4703 (mjolksyra), gronsaksextrakt (innehéller selleri), konserveringsmedel (kaliumsorbat), 30 1 Naringsvarde per dl fardig fond SO R R R R R R B B N - -
16kextrake. 10k] | 2keal | <05g | <05g <05¢g | <tg | o2g | o05g
Skaldjursfond med musslor Niringsvirde per dl koncentrerad fond
Vatten, vitt vin, salt, musslor, rakor, modifierad potatisstirkelse, morot, syra L L 140 kJ I 35 kcal I 358 I 40g I 05¢g I <lg I S4g I 135¢g i
4704 | ( mjolksyra), fisk, schalottenl6k, konserveringsmedel (kaliumsorbat), = 1 Niringsvirde per dl fardig fond o R B LSS S0 R i I R R - -
ST g RETEIONL Skl | tkal | <055 | <05g <05¢g | <tg | o025 | 05g
Viltfond Vatten, rott vin, svartvinbars juice, salt, arom, fargimne (sockerkulor), Naringsvarde per dl koncentrerad fond
tomatpuré, kottextrakt, kantarell, modifierad potatisstarkelse, renkétt, maltodextrin, L L 240k] | 60keal | 15g | 11g | 0,5g | <tg | s1g | 128¢g
4696 vegetabiliskt fett, extrake (enbar, 16k, lagerblad och persilja), konserveringsmedel 30 1 Niringsvarde per dI fardig fond i e e O e e e e - -
(aliumserbathlicERAE 10k | 2kal | <058 | 05g 2055 | <1z | 025 | Osg
Brynt Schalottenlékfond Naringsvarde per dl koncentrerad fond
Vatten, salt, koncentrat (16k och schalottenlok), socker, vitt vin, buljongarom, 260 kJ | 60 kcal I 0,5¢g I 11g/82¢g I 1,5¢g I <lg I 6,7¢g | 16,8 g
4702 | modifierad potatisstirkelse, vegetabiliskt fett, Iokextrake, konserveringsmedel 30L 1L Naringsvarde per dl fardig fond o e e e - -
e e 10K | 2kal | <05g | <05g | 058/02g | <ig | 020g | 03g

Produktsammansdttningen kan dndras. Lds déarfor alltid inneballsforteckningen pd forpackningen.



