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KNACKE TILL
VARJE MALTI

Att en krispig och god knickemacka
passar bra till frukost eller lunch ar
nog de flesta overens om.

Men serveringsmojligheterna ar faktiskt valdigt manga fler
an sa. Framférallt idag nar trenden for kndckebrod gar mer
mot njutning och spannande smakséattningar och allt fler
manniskor fokuserar pa halsosamt valmaende.

Genom kreativa topping- och serveringsférslag vill vi darfér
visa dig hur du pa konferensen, eller i restaurangen och baren,
enkelt kan bredda din anvandning av vara goda och omtyckta
knackebrod och samtidigt dka dina gasters njutning.

Testa dem redan idag, vi lovar att de kommer gora succé!




SPANNANDE SPREADS

Varfor inte byta ut bullarna eller kakorna i konferenspausen mot
vilsmakande knickemackor? Vi lovar ett energin efterat kommer
vara mycket battre. Med en spannande spread sitter du dessutom
en snygg personlig touch och hojer upplevelsen ytterligare.

Morotsspread
med ingefara

500g morotter

20g kallpressad rapsolja
35g grovriven ingeféra
salt och peppar

1. Skala och dela morotterna
i bitar.

2. Koka mordtterna mjuka i en
kastrull med vatten.

3. Mixa de kokta mordtterna och
oljan till en puré.

4. Tillsatt ingeféran och smaka av
med salt och peppar.
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Edamamespread

2509 frysta edamamebdnor
(sojabonor)

6g dill

1 msk citronsaft
1/2dl olivolja
chiliflakes

salt

1. Mixa bonor, dill, citronsaft
och olja.

2. Smaka av med chiliflakes och
salt.
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SMAKSATTA SMOR

Sitt ribban direkt nir dina gister slar sig ned i restaurangen
genom att servera ett vackert vispat och smaksatt smor till brod-
korgen. Den harligt luftiga konsistensen och den ovintade smaken
ger garanterat en lyxig kinsla av kvalitet och gott hantverk.

Rucola- och

citronsmor Sojasmor

759 rucolasallad 5009 rumsvarmt smor
3/4dl olivolja 1 msk risvindger
11/2msk citronsaft 2msk japansk soja
5009 rumsvarmt smor 1 msk wasabipasta
rivet skal fran 1 citron 2msk svarta sesamfron
salt

1. Vispa smoret fluffigt.

1. Mixa rucolasallad, olivolja, 2. Hall i vindger, soja, wasabi,
citronskal och citronsaft till sesamfrén och vispa ihop.
en slat puré.

2. Vispa smoret fluffigt. Tillsatt © PASSAR TILL: Wasa Surdeg Gourmet

purén och blanda ihop.
3. Smaka av med salt.
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ROLIGA ROROR

Goda roror hojer inte bara smakupplevelsen, utan skapar aven
oindliga serveringsmdéjligheter for ditt knickebrod. Du kan ex-
empelvis bryta brodet i smabitar, ligga pa en generos klick rora
och servera dem som snittar eller ett lite nyttigare och matigare
snack. Eller varfor inte stilla fram roror och bréd i baren och lata
gisterna sjialva skapa ett gott tilltugg till drinken?

Sriracha-hummus

4009 kikartor pa burk
1st vitloksklyfta

1 msk tahini

1msk citronsaft

1tsk spiskummin
3msk olivolja

ca 1msk sriracha

Tips!
Ont om tid? Kép

férdig hummus och
smaksatt den sedan

1. Skolj kikartorna och lat rinna av. ;
med exempelvis
2. Skala vitldken. srirachal
3. Mixa alla ingredienser i en
matberedare.

4. Smaka av med salt.
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salt
Getostrora
300g Chévre
1dl smetana

1msk  honung
49 mynta
salt och peppar
frukt efter sésong

Italiensk rora

15-20g ansjovisfiléer
250g  farskost

2dl grovriven
parmesan

1/2dl hackad graslok

1. Skar bort kanterna fran Chévren och
smula ner osten i en matberedare.

2. L&gg i smetana, honung, mynta
och mixa till en slat kram.

3. Toppa med sdsongens frukt och
dekorera med mynta.
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1. Hacka ansjovisen och blanda ihop
med farskost, parmesan och graslok.

2. Smaka av med salt och peppar.
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Kontaktinformation

Stockholm, S6dermanland,
Ostergétland och Gotland
Johan Andreasson

Tel: 073-050 68 30
johan.andreasson@barilla.com

Norra Sverige

Per Salqvist

Tel 073-429 08 97
per.salgvist@barilla.com

Mélardalen, Dalarna

och sédra Norrland

Martin Spannberg

Tel: 073-429 08 96
martin.spannberg@barilla.com

Véastra Mellansverige

Tord Magnusson

Tel 073-429 09 96
tord.magnusson@barilla.com

Smaland, sédra Halland, Blekinge
och Skane

Petra Nilsson

Tel 070-216 54 18
petra.nilsson@barilla.com

www.wasafoodservice.se



