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NUTRICIA

Fortini

GIVER BARN EKSTRA NARING OG ENERGI,
NAR BEHOVET ER ST@RST

Der er mange forskellige grunde til, at nogle barn ikke kan spise tilstraekkeligt og deekke behovet
for energi og neering. Det kan for eksempel veere kortvarig eller langvarig sygdom, medfadte til-
stande, en diagnose eller medicinsk behandling, som farer til nedsat appetit, darligere spiseevne
eller @get behov. Fortini erneeringsdrikke er ernaeringsmaessigt komplette, hvilket betyder, at
erneeringsdrikkene indeholder den energi og neering, der svarer til et godt sammensat maltid.

Du kan fale dig tryg ved at erstatte eller supplere maden med Fortini ernzeringsdrikke.

Fortini erneeringsdrikke er tilgaengelige i forskellige smags- og konsistensvarianter, der giver
mulighed for variation og ger det nemt for barnet at finde sin favorit. Fortini er gode at drikke,
som de er, men de kan ogséa bruges til madlavning, bagning eller fryses til is og isterninger.
Nutricia har samlet forskellige opskrifter til inspiration i dette opskriftshaefte.

Tag kokkehuen pa og lad dig inspirere! Har du selv forslag til opskrifter med Fortini? Del da
gerne dine opskrifter og billeder med os via e-mail nutricia@nutricia.dk

Fortini er fadevarer til szerlige medicinske formal til ernaeringsmaessig handtering af sygdoms-
relateret underernaering hos barn og skal anvendes i samrad med laege og/eller dizetist som et
ernzeringssupplement, nar det daglige kostindtag ikke er tilstraekkeligt.

FORTINI MORGENMAD

BLABARGR@D SADAN G@R DU:
1. Bring Fortini Multi Fibre Neutral og blabeersaft i kog

1 PORTION under omraring.

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL 2. Tilseet mannagryn og salt og lad greden koge forsigtigt
% DL BLABARSAFT i ca. 5 minutter.

5 SPSK. MANNAGRYN
EN KNIVSPIDS SALT

3. Rar hele tiden i graden, s& den ikke breender pa.
4. Server med syltete;j eller friske beer.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.




FORTINI MORGENMAD

HAVREGR@D

1 PORTION

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
1 DL HAVREGRYN

EN KNIVSPIDS SALT

EV. BANAN OG HONNING TIL SERVERING

SADAN G@R DU:

1. Bring Fortini Multi Fibre Neutral, havregryn og salt i kog
under omrering.

2. Lad graden koge i ca. 5 minutter.

3. Rar hele tiden i graden, s& den ikke braender pa.

4. Serveres med bananstykker eller anden frugt, eventuelt
med lidt honning.

MANNAGR@D

1 PORTION
1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE COMPACT NEUTRAL
1 DL SODMALK

2% SPSK. MANNAGRYN

% KNIVSPIDS SALT

% DL FROSNE BLABAR*

% DL FROSNE RIBS*

1-2 TSK. VANILJESUKKER ELLER SUKKER

*FROSNE BAR SKAL SKOLDES INDEN BRUG

TILBEH@R
1DL SUDMALK

SADAN G@R DU:

1. Bring Fortini Multi Fibre Compact Neutral og meelk i kog
under konstant omregring (obs. kan let braende pa).

2. Tilseet mannagryn og salt. Lad smakoge i gryden under
omrering i ca. 3-4 minutter til greden tykner.

3. To de frosne beer op i en gryde ved middel varme.
Tilseet vaniljesukker.

4. Server grgden i en skal sammen med meaelk.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.

RISENGR@D

1PORTION

%2 DL FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL

250 G FARDIG RISENGR@D

1 DL VALGFRI BARBLANDING FROSNE*/FRISKE
(FX BLABAR, HINDBAR, BROMBAR)

1 TSK. VANILJESUKKER ELLER SUKKER

“FROSNE BAR SKAL SKOLDES INDEN BRUG

FORTINI MC

SADAN G@R DU:

1. Leeg risengraden i en dyb tallerken eller skal. Tilseet Fortini Multi
Fibre Neutral og rer indtil greden er jeevn. Greden kan serveres kold
eller varm. Hvis man ensker den varm, varmes greden i en gryde.

2. Ta de frosne bzer op i en gryde ved middel varme. Tilszet vanilje-
sukker. Server baerrene til graden. @nskes en drikkevare til greden
kan % dl Fortini Multi Fibre blandes sammen med % dl maelk.

Tips! Kanel eller kardemomme er godt at str@ over greden.



TINI MORGENMAD

MORGENMUFFINS

1PORTION

1AG

% BANAN

1 DL HAVREGRYN

2 SPSK. SOLSIKKEFR@

% KNIVSPIDS SALT

1-1% DL FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL

2 SPSK. VALGFRI BARBLANDING FROSNE/FRISKE
(FX BLABAR, HINDBAR, TRANEBAR, BROMBAR)*
EVT. %2 TSK. ST@ODT KANEL ELLER KARDEMOMME

*FROSNE BAR SKAL SKOLDES INDEN BRUG

TILBEH@R
1DL SUDMALK

- .

SADAN GO@R DU:

1.

2.

3.

Tips! | stedet for solsikkefra kan du bruge andre fra eller
nedder. Baer kan byttes ud med revet aeble, gulerod eller

Mos banan og aeg sammen i en dyb tallerken.

Tilseet havregryn, solsikkefrg, salt og Fortini Multi Fibre

Neutral og rer sammen.

Bland baerrene i og krydder eventuelt med kanel eller
kardemomme.
. Hel dejen i en stor kop og bag i mikrobglgeovnen i 2%-3

minutter pa fuld effekt (750W).

. Server muffins direkte i koppen, gerne med meelk til.
Muffins bar serveres og spises direkte efter, at de er

tilberedt i mikrobglgeovnen.

peere.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.

SNOBR@D | OVN

8 STK.

5% DL HVEDEMEL

2 TSK. BAGEPULVER

1 TSK. FLAGESALT

2 DL REVET OST

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
2 TSK. HERBES DE PROVENCE

2 A£G (HVORAF 1ER TIL PENSLING)

TILBEH@R
1 SPSK. CHIAFR@ ELLER SESAMFR@
8 GRILLSPYD

DRGENMAD

W

o e

£
A

%

.

SADAN G@R DU:

1. Teend ovnen pé 250 grader. Bland hvedemel, bagepulver
og flagesalt i en raremaskine eller rgr ingredienserne
sammen i en skal.

2. Tilseet ost, Fortini Multi Fibre Neutral, krydderier og et aeg
og &lt dejen sammen.

3. Del dejen i 8 dele og leeg den pé en bageplade/skeere-
braet med mel.

4. Rul hver del til en lang palse i omtrent samme leengde
som grillspyddet. Sno dejen omkring grillspyddet og leeg
dem pa en bageplade med bagepapir.

5. Pensl brgdene med pisket seg og stra chiafra eller sesam-
fra over dem. Bages midt i ovnen i 8-10 minutter. Brad, der
bliver tilovers, kan fryses.



FORTINI MORGENMAD

SCONES

6 STK.

4 DL HVEDEMEL

% TSK. SALT

2 TSK. BAGEPULVER

1% DL FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
% DL FLYDENDE MARGARINE

SADAN G@R DU:

1. Teend ovnen p& 250 grader. Bland hvedemel, salt og
bagepulver i en skal.

2. Tilseet flydende margarine og Fortini Multi Fibre
Neutral og rer dejen sammen til den er glat.

3. Opdel dejen i 6 dele. Form hver del til en flad bolle og
bag midt i ovnen i ca. 10 minutter eller til sconsene er
blevet gyldne.

4. Serveres med smer og godt paleeg.

VARM CHOKOLADEDRIK

1-2 PORTIONER
1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE CHOKOLADE

TILBEH@R
FL@ODESKUM (VALGFRIT)

SADAN G@R DU:

1. Varm Fortini Multi Fibre Chokolade i en stor kop i
mikrobglgeovnen eller i en gryde pa kogepladen til den
begynder at ryge (skal ikke koge).

2. Serveres med en klat fladeskum.

Tips! Du kan ogsa lave god varm chokoladedrik med
Fortini Multi Fibre Neutral. Skru laget af pa Fortini-flasken
og tilseet 1-2 tsk. chokoladepulver, seet l&get pé igen og
ryst til pulveret er oplast. Server i kop eller glas. Smager
godt bdde varm og kold.

FORTINI MORGENMAD

HURTIG SMOOTHIE

1 PORTION (2% DL)

= BANAN

1DL BAR* ELLER FRUGT | STYKKER

1 TSK. HONNING

1 DL FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL ELLER VALGFRI SMAG

*FROSNE BAR SKAL SKOLDES INDEN BRUG

SADAN G@R DU:

1. Heeld alle ingredienser i et baeger og blend til en glat
tekstur med en stavblender.

2. Tilseet lidt maelk ved behov.

3. Eksperimenter med forskellige frugter og baer - blabeer,
hindbeer, mango, fersken, pzerer - det meste passer i en
smoothie.



FORTINI BRUNCH

RORAG OG BACON

4 DL RORAG

5 A£G

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL

1 TSK. PISKEFL@DE

1 TSK. SALT

SORT PEBER

1 SPSK. FROSSEN/FRISKHAKKET PERSILLE
1 SPSK. FEDTSTOF

BACON | SKIVER/TERN EFTER EGET @NSKE

TILBEH@R
VALGFRIT RISTET BR@D
FRISKPRESSET JUICE

SADAN G@R DU:

1. Pisk &g sammen med Fortini Multi Fibre Neutral.
Tilseet piskeflade, salt, sort peber og persille og pisk det
let sammen.

2. Steg rereeq i fedtstof pa en stegepande ved middel
varme. Rar hele tiden. Steg bacon pé en anden stege-
pande. Server rgraeg og bacon sammen med dit favo-
ritbrad og evt. friskpresset juice.

Tips! Raraeg, som bliver tilovers, kan bruges som paleeg.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.

OMELET MED OST OG SKINKE

2-3 PORTIONER

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
4 £G

SALT OG PEBER

2 TSK. OLIE

1 DL SKINKETERN

1DL REVET OST

SADAN G@R DU:

1. Pisk aeg og Fortini Multi Fibre Neutral sammen. Tilszet
salt og peber.

2. Heeld blandingen pa en stegepande med olie. Ryst stege-
panden et par gange, sa blandingen fordeler sig pa pan-
den. Steg i nogle minutter.

3. Stra skinke og revet ost over omeletten og lad osten
smelte.

4. Vend omeletten nar den lasner sig i kanten og er
stivnet.

5. Leeg pa en tallerken og server.

FORTINI BRUNCH

PANDEKAGER

3 STORE ELLER 8 SMA PANDEKAGER
1DL HVEDEMEL

1 KNIVSPIDS SALT

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
1AG

FEDTSTOF TIL STEGNING

SADAN G@R DU:

1. Heeld mel og salt i en skal.

2. Tilseet Fortini Multi Fibre Neutral og eeg og pisk
blandingen til den er glat.

3. Steg pandekagerne ved middel varme.

4. Serveres med fx syltetgj.

Tips! Serveres med syltetgj eller Fortini hindbaercreme,
se side 32.

1l



ARME RIDDERE

3 STK. ARME RIDDERE MED KANEL OG APPELSIN
2 A£G

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL (ELLER
CHOKOLADESMAG)

1 SPSK. SUKKER

2 TSK. STODT KANEL ELLER KARDEMOMME

1 TSK. VANILJEESSENS (ALTERNATIVT 1 TSK. VANILJESUKKER
ELLER KORN FRA % VANILJESTANG)

1 APPELSIN (FINTREVET SKAL)

3 SKIVER SANDWICHBR@D

3 SPSK. FEDTSTOF

TILBEH@R
SYLTET@J, BAR”
PISKET FLODESKUM/KVARK/GRASK YOGHURT 10%

*FROSNE BAR SKAL SKOLDES INDEN BRUG

SADAN G@R DU:

1. Pisk aeg og Fortini Multi Fibre Neutral sammen i en stor
skal. Tilszet sukker, kanel, vaniljeessens og fintrevet appel-
sinskal og rer sammen.

2. Dyp bradskiverne i blandingen og steg i fedtstof ved middel
varme pa begge sidder til de er gyldne.

3. Serveres med valgfrit tilbeher, fx baer og graesk yoghurt.

Tips! Arme riddere, som bliver tilovers, kan opbevares et
dagn i keleskab og varmes op igen.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.

i

BANANPANDEKAGER

16 SMA ELLER 8 STORE AMERIKANSKE BANANPANDEKAGER
MED VANILJEYOGHURT OG ANANAS

2 DL HVEDEMEL

2 TSK. BAGEPULVER

1 SPSK. SUKKER

1 KNIVSPIDS SALT

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
2 SPSK. SMELTET SM@R ELLER RAPSOLIE
14AG

FEDTSTOF TIL STEGNING

TILBEH@R

250G GRASK YOGHURT R@RT MED VANILJESUKKER/PULVER
EFTER SMAG

2 ANANAS- ELLER MANGOSTYKKER (FROSNE ELLER FRISKE)
1 LIME (SKALLEN)

2 TSK. RORSUKKER

P oy
; 5 - ,\

SADAN G@R DU:

1. Bland hvedemel, bagepulver, sukker og salt i en skal.

2. Tilseet Fortini Multi Fibre Neutral, smeltet smaer, rapsolie
og et aq. Pisk blandingen til den er glat.

3. Steg pandekagerne pé en stegepande i fedtstof ved middel
varme (1 spsk. dej til hver pandekage). Til starre pande-
kager bruges ca. 2 spsk. dej.

4, Steg ananasstykker til de far farve. Stra fintrevet limeskal
og sukker over ananassen. Serveres sammen med pande-
kager og yoghurt.

13



FROSSEN JORDBAR YOGHURT

2 PORTIONER

150 G FROSNE JORDBAR* (CA. 2% DL)

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE JORDBAR

(ELLER FORTINI SMOOTHIE BAR & FRUGT)

1 DL SYRNET MEJERIPRODUKT MED JORDBAR ELLER HINDBAR
% DL HAVREGRYN

1 PASSIONSFRUGT (UDHULET)

1 LIME (SAFTEN)

EVT. TO KNUSTE SMAKAGER

*FROSNE BAR SKAL SKOLDES INDEN BRUG

SADAN G@R DU:

1. Bland jordbeer, Fortini Multi Fibre Jordbeer, syrnet mejeri-
produkt, havregryn, indholdet fra en passionsfrugt og saf-
ten fra en lime i et baeger. Brug en stavblender til at gere
yoghurten glat eller blend blandingen i en blender.

2. Serveres i en fin skal/glas. Drys knuste smakager over
som pynt.

Tips! Pynt gerne med friske jordbeer.

PIROGER MED OST OG SKINKE

8 STK.

DEJ:

25 G GAR

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
% DL GRASK YOGHURT 10%

5 DL HVEDEMEL

1 TSK. FLAGESALT

FYLD:

% DL CREME FRAICHE (38%)

2 DL REVET OST

2 DL R@GET SKINKE | STRIMLER (CA. 80 GRAM)
1 TSK. DIJONSENNEP

% FINTHAKKET R@DLOG

1 SPSK. FROSSEN/FRISKHAKKET PERSILLE
SORT PEBER, SALT

TOPPING:

14AG

1 SPSK. VALGFRIE FR@ SOM CHIAFR@, SESAMFRQ,
SOLSIKKEFR@ ELLER GRASKARFRQ

»

SADAN G@R DU:

1. Teend ovnen pa 225 grader.

2. Varm Fortini Multi Fibre Neutral og greesk yoghurt i en
gryde til ca. 37 grader.

3. Heeld vaeske og geer i en raremaskine eller skal og rer til
geeren er oplast.

4. Tilseet hvedemel og flagesalt og eelt dejen i nogle minutter.
Lad dejen haeve i 30 minutter under et viskestykke. | mel-
lemtiden kan fyldet klargares.

5. Bland creme fraiche, revet ost, skinke strimler, sennep,
finthakket radlag og hakket persille i en skal. Tilseet salt og
peber og smag til. Seet blandingen til side.

6. Rul dejen ud til en stor firkant pa en bradepande eller et
skeerebrzet. Del firkanten i 8 aflange dele.

7. Leeg en klat fyld pa hver del i den ene ende. Fold den anden
side af dejen over fyldet og faestn med en gaffel. Leeg dem
pa bagepapir og lad dem haeve i 15 minutter.

8. Pensl hver pirog med pisket aeg og stra frg over. Bag i
midten af ovnen i ca. 12 minutter til de er gyldne.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.

FORTINI MELLEMMALTID

15



FORTINI MELLEMMALTID

16

GULERODSMUFFINS

10 STK.

3 DL HVEDEMEL

2 SPSK. SUKKER

1 TSK. BAGEPULVER

% KNIVSPIDS SALT

1 TSK. KANEL

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
% DL RAPSOLIE

2 DL FINTREVET GULEROD
1AG

10 MUFFINFORME

SADAN G@R DU:

1. Teend oven pa 180 grader. Bland alle tarre ingredienser
i en skal.

2. Tilseet Fortini Multi Fibre Neutral, olie, gulerod og zeg
og rar sammen til en dej, der leegges i muffinformene.
Formene skal fyldes halvt.

3. Bag i midten af ovnen i ca. 20 minutter eller til de har
faet farve.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN
FORRINGES VED OPVARMNING.

ENERGIBAR

CA. 10 STK.

3 DL HAVREKLID

2 DL HVEDEMEL

2 DL HAKKET T@RRET FRUGT

1 DL KOKOSMEL

1 DL GRASKARFR@

1% TSK. BAGEPULVER

1 DL FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
100 G RUMTEMPERERET SM@R

SADAN G@R DU:

1. Teend ovnen pa 200 grader. Bland alle tgrre ingredienser
i en skal.

2. Tilseet Fortini Multi Fibre Neutral og smer og rer sam-
men til en dej.

3. Form dejen til 10 barer og leeg dem pé en bradepande.
Bag i midten af ovnen i ca. 10 minutter til barerne er
faste og har faet lidt farve. Lad dem kale af.

4. Dyp gerne barerne i smeltet chokolade og stra lidt fra
eller kokos over. Opbevares tert.

Tips! Energibaren er det perfekte mellemmaltid, ndr man
er pa farten. Pak den ind i folie, s holder den sig god hele
dagen.

MANGOLASSI

4 PORTIONER

2 DL FROSNE MANGOSTYKKER (125 G)

1 FLASKE FORTINI SMOOTHIE SOMMERFRUGT
1 DL NEUTRAL YOGHURT

1 KNIVSPIDS ST@DT KARDEMOMME

% LIME (SAFTEN)

EVT. 2 MYNTEBLADE

SADAN G@R DU:

1. Bland mangostykker, Fortini Smoothie Sommerfrugt,
yoghurt, kardemomme og saften fra en halv lime i et
baeger. Blend ingredienserne til en glat masse med en
stavblender eller direkte i en blender.

2. Heeld blandingen i fine glas og server med mynteblad og
sugerar.

Tips! Frisk stedt kardemomme direkte fra morteren giver
den bedste smag.

17



FORTINI MELLEMMALTID
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BLABARDRIK MED HAVRE OG LIME

2 PORTIONER (4 DL)

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE JORDBAR (ELLER FORTINI
SMOOTHIE BAR & FRUGT)

1 DL SYRNET MEJERIPRODUKT EVT. MED BLABARSMAG

% BANAN

% DL HAVREGRYN

% DL FROSNE BLABAR* (25 G)

3 LIME (SAFTEN)

*FROSNE BAR SKAL SKOLDES INDEN BRUG

SADAN G@R DU:

1. Bland Fortini Multi Fibre Jordbzer, syrnet mejeriprodukt
med bldbaersmag, banan, havregryn, bldbeer og saften
fra tre lime i et baeger eller i en blender.

2. Blend drikken med en stavblender eller i en blender til
den er jeevn. Heeld op i fine glas.

CHAI LATTE

1 PORTION (2% DL)

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
2 SPSK. CHAI LATTE PULVER

%2 DL SODMALK

1 BRUNKAGE

EVT. 1 KNIVSPIDS FRISK INGEFAR

SADAN G@R DU:

1. Heeld Fortini Multi Fibre Neutral i en kop. Varm koppens
indhold i en gryde (skal ikke koge). Tilszet chai latte pul-
ver og eventuelt revet ingefeer.

2. Kog meelken i en lille separat gryde og pisk kraftigt til
der danner sig skum eller brug en maelkeskummer.

3. Heeld meaelkeskummet i koppen og stra knust brunkage
over med handen.

Tips! Iced chai latte laves pa kold Fortini Multi Fibre Neutral
sammen med 2 spsk. chai latte pulver og eventuelt revet
ingefaer. Rer rundt og heeld indholdet op i et hgjt glas med
isterninger og sugerar.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.

K@DSOVS

3 PORTIONER

110G

1FED HVIDLOG

OLIE TIL STEGNING

200 G HAKKET OKSEK@D

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
1 SPSK. TOMATPURE

1 SPSK. KRYDDERIBLANDING (TIMIAN,
OREGANO, BASILIKUM)

SALT OG PEBER

200 G HAKKEDE TOMATER

EVT. PARMESAN TIL SERVERING

ORTINI F\lKOST OG AFTENSMAD

\

SADAN G@R DU:

1. Svits hakket lag og hvidlag i olivenolie i en stor stegepande/gryde.

2. Tilseet det hakkede oksekad nér lagene er blevet klare og har faet en
gylden farve. Hak i kedet samtidig med at det steges.

3. Tilseet tomatpuré, krydderier og hakkede tomater nar kadet har faet
farve.

4. Lad det koge i 15 minutter, rer rundt af og til.

5. Fjern stegepanden/gryden fra varmen og tilseet Fortini Multi Fibre
Neutral. Rer rundt og varm kedsovsen op til den enskede serverings-
temperatur.

6. Serveres fx gerne med spaghetti og parmesan.

Tips! Har du ikke s meget tid, er det fint at kabe en feerdiglavet pasta-
sovs. Hzeld sovsen i en gryde og varm den op ved at felge anvisningen
pa flasken. Tilseet Fortini Multi Fibre Neutral og rer rundt og varm op til
den gnskede temperatur.
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CREMET PASTA MED LAKS

2 PORTIONER

2 PORTIONER FRISK TAGLIATELLE

1 GULEROD (MELLEMSTOR)

= RODLOG

1FED HVIDLOG

150 G LAKS

1 SPSK. FEDTSTOF

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
1 DL PISKEFL@DE

2 SPSK. KONCENTRERET HUMMERFOND
% TSK. SAMBAL OLEK

%2 CITRON (SAFTEN)

% DL FRISK/FROSSEN HAKKET DILD

% DL FINTREVET PARMESANOST

SALT, SORT PEBER

SADAN G@R DU:

1. Start med at koge vand til pastaen.

2. Skreel og skeer gulerod, redleg og hvidlag i tern. Seet til side.

3. Skeer laksen i tern pé ca. 2x2 cm. Steg ternene i fedtstof i nogle minut-
ter pa hver side. Tilseet grantsagerne og lad det stege i nogle minutter.
Smag til med salt og peber.

4, Tilseet Fortini Multi Fibre Neutral, piskeflade, hummerfond, sambal oelek
og citronsaft til laksen. Lad det simre ved svag varme i 5-6 minutter. |
mellemtiden koges pastaen.

5. Heeld vandet fra pastaen og lad det dryppe af. Heeld pastaen pa stege-
panden og rer forsigtigt rundt. Bland pastaen med dild og parmesanost.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.

FORTINI FROKOST OG AFTENSMAD

KARTOFFELMOS

CA. 4 PORTIONER

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL

800 G - 1 KG KARTOFLER (CA. 8-10 KARTOFLER)
2 SPSK. SM@R

SALT OG PEBER

SADAN G@R DU:

1. Skreel og skeer kartoflerne i mindre stykker.

2. Kog kartoflerne mere i en gryde med vand (ca. 20 min.)

3. Heeld vandet fra og mos kartoflerne sammen med
Fortini Multi Fibre Neutral.

4. Tilseet smar og smag til med salt og peber.

K@DBOLLER

CA. 30 STK.

% LILLE LOG

4 SPSK. BRODKRUMMER

1 SPSK. KARTOFFELMEL

1% DL FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL

14AG

CA. 1 TSK. SALT

2 KNIVSPIDS ALLEHANDE OG 2 KNIVSPIDS SORT PEBER
400 G BLANDET K@DFARS

SM@R TIL STEGNING

SADAN G@R DU:

1. Hak lgget fint og brun det i smer.

2. Bland brunede lgg, kadfars, bradkrummer, kartoffelmel,
Fortini Multi Fibre Neutral, zeg, salt og peber i en skal.

3. Lad blandingen hvile i nogle minutter.

4, Form kedboller og steg dem pa en middelvarm stege-
pande til de er gennemstegte og har faet en fin farve.

5. Server fx med kartoffelmos.
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FORTINI FROKOST OG AFTENSMAD

MAKARONI | FAD

4 PORTIONER

250 G PASTA

25 G SMO@R

2. SPSK. HVEDEMEL

% DL SODMALK

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
3 DL REVET OST

% TSK. SENNEPSPULVER

SALT, PEBER

SADAN G@R DU:

1. Teend ovnen pad 225 grader. Kog pastaen i letsaltet vand.

2. Smelt smer og rer det sammen med mel og tilseet
meelk og Fortini Multi Fibre Neutral under omrering. Lad
blandingen tykne ved svag varme under omraring i et
par minutter.

3. Tilseet ca. halvdelen af osten og smag til med senneps-
pulver, salt og peber.

4. Bland saucen med pastaen i et ildfast fad og drys det
resterende ost over. Bag makaronien i ovnen i ca. 20
minutter eller til retten har faet en fin farve.

Tips! Tilseet skinke, grentsager eller andre favoritter i sma
stykker.
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KARTOFFELPANDEKAGER

4 PORTIONER

5-6 KARTOFLER (CA. 400 G)

2 DL HVEDEMEL

% TSK. SALT

5 DL FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
3 AG

FEDTSTOF TIL FORMEN
TYTTEBARSYLTETQ@J

SADAN G@R DU:

1. Teend ovnen pa 200 grader. Skreel og riv kartoflerne.

2. Heeld hvedemel og salt i en skal. Tilseet Fortini Multi
Fibre Neutral og aeg og pisk til en jeevn blanding.

3. Tilseet revet kartoffel.

4. Heeld blandingen i et ildfast fad (ca. 25x25 cm) og bag i
midten af ovnen i 30-35 minutter til kartoffelpande-
kagen er stivnet og har faet en gylden farve.

5. Lad pandekagen kele af og server med tyttebeersyltete;
eller salat.

Tips! Perfekt at fryse ned i portioner. Prav ogsa at tilseette
skinke og oregano til blandingen og drys med revet ost -
pandekagepizza.

ESTRAGONKYLLING

2 PORTIONER

2 PORTIONER RIS (VALGFRI VARIANT)
KYLLINGEBRYST (1 STOR ELLER 2 MINDRE)
1 SPSK. SM@R ELLER FLYDENDE FEDTSTOF
1% SPSK. DIJONSENNEP

1 DL PISKEFL@DE

1 SPSK. KONCENTRERET KALVEFOND

1 SPSK. SOYA

% TSK. SAMBAL OELEK

1 TSK. TORRET ESTRAGON ELLER FRISKHAKKET
ESTRAGON

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL

1 SPSK. MAIZENA

SALT, SORT PEBER

EVT. HAKKET BREDBLADET PERSILLE TIL
SERVERING

FORTINI FROKOST OG AF TENSMA

SADAN G@R DU:

1. Kog ris i henhold til anvisningen pa pakken.

2. Skeer kyllingebryst i sma stykker. Steg kyllingestykkerne i nogle
minutter pa hver side til de er gyldenbrune. Smag til med salt og
peber. Tilszet dijonsennep og steg i nogle minutter mere.

3. Heeld piskeflade, kalvefond, soya, sambal oelek og estragon i en
stegepande. Lad det smékoge i 5 minutter ved svag varme. Tilsaet
Fortini Multi Fibre Neutral og maizena og lad det simre ved svag
varme i yderligere 2 minutter til det tykner. Tilsaet herefter de stegte
kyllingestykker.

4. Server kyllingegryden sammen med ris og salat.

Tips! | stedet for ris: kog frisk tagliatelle og bland med estragonkylling
og revet parmesan.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.
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SADAN G@R DU:
1. Kog ris i henhold til anvisningen p& pakken.
2 PORTIONER 2. Skreel hvidlag, gulerod og lag. Hak hvidleget i sma tern, skaer guleroden
2 PORTIONER VALGFRI RIS i mindre stykker og skeer laget i bade. Seet til side.
2 KYLLINGEBRYST 3. Skeer kyllingen i mindre stykker ca. 2x2 cm. Steg kyllingestykkerne i
15PSK. FEDTSTOF fedtstof i nogle minutter pa hver side. Smag til med salt og peber. Tilszet
1 FED RVIDLOG grentsagerne og lad dem stege i nogle minutter.
1 GULEROD (MELLEMSTOR) X ; . . . .

4. Tilseet karrypaste og lad det simre i et minut. Tilsaet kokosmeelk, Fortini
» RODLOG . R o .

Multi Fibre Neutral og saften fra en halv lime. Lad det smasimre ved

% BROCCOLI _ :
1 TSK. R@D KARRYPASTE svag varme i ca. 7-8 minutter.

1 DL KOKOSMALK

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
% LIME (SAFTEN)

SALT, SORT PEBER

EVT. GROVHAKKEDE FRISKE KORIANDER

ASIAN STYLE KYLLING

Tips! Strg eventuelt hakkede koriander over far servering. Serveres med ris.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.

FORTINI FROKOST OG AFTENSMAD

THAI KYLLINGESUPPE

1 PORTION (2% DL)

50 G KYLLING (% DL | SMA STYKKER)
LIDT RAPSOLIE

1 KNIVSPIDS R@D KARRYPASTE

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
SALT, HVID PEBER

SADAN G@R DU:

1. Skeer kylling i mindre stykker.

2. Varm lidt olie i en gryde og steg hurtigt karrypastaen af.

3. Heeld en flaske Fortini Multi Fibre Neutral i gryden og
lad det koge op.

4. Tilseet kyllingestykkerne og kog forsigtigt under om-
rering i 3-4 minutter til kyllingestykkerne er klare.

5. Smag til med karrypaste og eventuelt lidt salt og peber.

Tips! Prav at tilfere lidt nudler eller pasta for en mere fyl-
dig suppe.

MILD TOMATSUPPE

1PORTION (3 DL)

1 DL FORTIN MULTI FIBRE NEUTRAL

2 DL MILD TOMATSUPPE, FARDIGLAVET
SALT, PEBER

TILBEH@R

6 STK. PILLEDE REJER
% DL FETAOST | TERN
1 KVIST FRISK DILD
EVT. 1 CITRONBAD

SADAN G@R DU:

1. Heeld Fortini Multi Fibre Neutral i en dyb tallerken eller
skal. Tilseet den feerdige tomatsuppe og rar rundt. Smag
til med salt og peber.

2. Varm suppen i 3 minutter pa fuld effekt i mikrobalge-
ovnen (750 W). Forbered samtidig tilbehgret ved at pille
rejerne og skeere fetaen i tern.

3. Rer rundt i suppen og server sammen med tilbehgret.

Tips! Varier toppingen med skinke eller salami sammen
med fetaost.
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BROCCOLISUPPE

2 PORTIONER

%k LOG

1FED HVIDL@G

1 SPSK. SM@R ELLER FLYDENDE FEDTSTOF
3% DL VAND + 1 SPSK. KYLLINGEFOND
ALTERNATIVT %2 HONSEBOUILLONTERNING
350 G FROSSEN BROCCOLI

1DL PISKEFL@DE

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
1 DL FRISK/FROSSEN HAKKET PERSILLE
SALT, HVID PEBER

TILBEH@R
100 G ROGET LAKS | STRIMLER

1 DL BRGODCROUTONER

1 @KOLOGISK CITRON (SKALLEN)
NOGLE DRABER OLIVENOLIE
EVT. FRISK PERSILLE TIL PYNT

SADAN G@R DU:

1. Skreel og hak laget fint. Steg legstykkerne i en gryde med fedtstof til
de er klare.

2. Tilseet bouillon, broccoli og piskeflade og lad smésimre under g i ca.
5 minutter.

3. Riv imens citronskallen fint og bland med bredcroutonerne og nogle
dréber olivenolie i en separat skal. Seet til side.

4. Tag gryden vaek fra varmen og tilseet Fortini Multi Fibre Neutral og
hakket persille. Blend suppen direkte i gryden med en stavblender.
Smag til med salt og peber.

5. Heeld i portionsskéle og server med laks i strimler og citroncroutoner
og evt. frisk persille pa toppen.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.

VARM SUPPE | KOP

1PORTION

1 DL FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL

2 DL VAND

1 POSE VALGFRI FARDIGLAVET PULVERSUPPE
SALT, PEBER

EVT. FRISKE/FROSNE URTER

TILBEH@R
1DL FARDIGE BRODCROUTONER

FORTINI FROKOST OG AFTENSMAD

SADAN G@R DU:

1. Heeld Fortini Multi Fibre Neutral og vand i en lille gryde. Lad det koge
op ved middel varme og rer hele tiden (kan let breende pa). Tag gryden
af varmen og pisk en pose pulversuppe i koppen. Smag til med salt og
peber.

2. Server i en stor kop sammen med bradcroutoner.

Tips! Lidt ekstra luksus er fx at leegge nogle rejer, krebsehaler, laks, feta-
ost, skinkestrimler eller revet parmesan i suppen.
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FORTINI FROKOST OG AFTENSMAD
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LINSESUPPE

3-4 PORTIONER (1 LITER)

2 SPSK. OLIE

% LOG

1 FED HVIDL@G

1 GULEROD (MELLEMSTOR)

2 SPSK. TOMATPURE

2 DL VAND

2 FLASKER FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
1 DASE HAKKEDE TOMATER (400 G)

% DL R@DE LINSER (UKOGT)

2 STK. GRONTSAGSBOUILLONTERNING
%-1 TSK. SAMBAL OELEK

% CITRON (SAFTEN)

SALT, SORT PEBER

FORSLAG TIL TILBEH@R
FETAOST | TERN, RISTEDE SOLSIKKEKERNER/SESAMFR@/GRASKAR-
KERNER, YOGHURT, NAANBR@D, PIROGER, FRISK HAKKET PERSILLE

SADAN G@R DU:

1. Skreel og hak lag, hvidlag og gulerod i mindre tern. Svits grent-
sagerne i olie uden at de tager farve. Tilseet tomatpuré og lad
det svitse i et minut til.

2. Tilsaet vand, Fortini Multi Fibre Neutral, hakkede tomater, linser
og bovillonterninger. Rar rundt og lad det smasimre under lag
i ca. 15 minutter. (Suppen kommer til at se klumpet ud fer den
blendes).

3. Smag til med sambal oelek, citronsaft, salt og peber. Blend
suppen til en jeevn blanding direkte i gryden med en stavblen-
der. Serveres med godt tilbeher.

Tips! Linsesuppen kan bruges som pastasovs med revet parme-
sanost.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.

“-"" . L
e S

»

NAANBR@D

8 STK.

7% DL HVEDEMEL

1 PAKKE TORGAR

1 TSK. SALT

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
1DL NEUTRAL YOGHURT

2 SPSK. RAPSOLIE

1AG

1 SPSK. HONNING

TILBEH@R
SM@R
URTER
FLAGESALT
KRYDDERIER
FRO

REVET OST

(

e FORTINI FROKOST OG AFTENSMAD

SADAN G@R DU:

1. Heeld 2 dl hvedemel i en skal eller raremaskine med targeer og salt.

2. Varm Fortini Multi Fibre Neutral op i en gryde til ca. 65 grader.

3. Heeld den varme Fortini Multi Fibre Neutral i skalen eller reremaskinen
sammen med yoghurt, olie, &eg og honning.

4. £lt dejen i maskinen eller med haenderne. Heeld resten af melet i, men
gem * dl til udrulning. Lad dejen haeve under et viskestykke i ca. 40
minutter. Teend ovnen pa 250 grader, hvis du veelger at bage bredet i
ovn. Brgdet kan ogsé steges pa stegepande.

5. Heeld dejen ud pé et bord eller bageplade med mel og del den i 8 styk-
ker. Rul stykkerne ud i ca. 2 cm tykkelse.

6. Bag i ovnen ved 250 grader i 5-8 minutter eller pa en varm stegepande
uden fedtstof i nogle minutter pa hver side til de har faet fin farve.

Tips! Naanbrad, som bliver tilovers, kan fryses og optas efter behov.
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RISOTTO

2 PORTIONER

% LOG

1FED HVIDLOG

100 G FRISKE SVAMPE

1 SPSK. SM@R ELLER FLYDENDE FEDTSTOF
1 DL RISOTTORIS

1% DL HVIDVIN

5 DL VARM BOUILLON (4 DL VAND + 2 SPSK.

KYLLINGEFOND ELLER 1T HONSEBOUILLON-
TERNING)

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL

1 DL FINTREVET PARMESANOST

SALT, SORT PEBER

ET PAR SKIVER PARMASKINKE

HAKKET TIMIAN TIL PYNT

EVT. TROFFELOLIE

SADAN G@R DU:

1. Skreel og hak leg og hvidlag fint. Del svampene i mindre stykker.

2. Svits leg, hvidleg og svampe i fedtstof uden at det tager farve. Tilseet ris
og lad det stege i nogle minutter.

3. Tilseet vin og lad det smakoge i 2 minutter.

4. Varm bouillon op i en anden gryde. Spaed bouillon til risottoen lidt efter
lidt de neeste 15 minut. Rer rundt af og til.

5. Tilseet Fortini Multi Fibre Neutral i de sidste 5 minutter og lad det sma-
koge ved lav varme. Rar rundt hele tiden. Smag til med revet parme-
sanost, salt og peber.

6. Server risottoen med parmaskinke, frisk timian og evt. nogle draber
traffelolie.

CHOKOLADEPANDEKAGER MED HINDBARCREME

5 STK.

14AG

1 FLASKE FORTINI MULTI FIBRE CHOKOLADE
1DL HVEDEMEL

1 SPSK. KAKAO

1 TSK. VANILJESUKKER

1 KNIVSPIDS SALT

SM@R TIL STEGNING

TILBEH@R
HINDBARCREME (SE OPSKRIFT SIDE 32)

SADAN G@R DU:

1. Pisk aegget sammen med Fortini Multi Fibre Chokolade i en skal.
Tilseet hvedemel, kakao, vaniljesukker og salt og pisk sammen til en
jeevn blanding.

2. Steg pandekagerne i smar ved middel varme.

3. Smar hindbzercreme pa pandekagen og rul den sammen eller fold
den til en trekant.

Tips! Pandekager, som bliver tilovers, kan fryses og optes efter behov.

VAR OPMARKSOM PA, AT NARINGSINDHOLDET | FORTINI KAN FORRINGES VED OPVARMNING.
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HINDBARCREME MED VANILJE

3 DL

200 G FROSNE HINDBAR (ELLER FROSNE JORDBAR)*

1 FLASKE FORTINI SMOOTHIE BAR & FRUGT (ELLER FORTINI
MULTI FIBRE JORDBAR)

1 TSK. FLYDENDE VANILJEESSENS (ALTERNATIVT 1 TSK.
VANILJESUKKER ELLER % VANILJESTANG (KORNENE))

2 SPSK. SUKKER

2 SPSK. KARTOFFELMEL

*FROSNE BAR SKAL SKOLDES INDEN BRUG

SADAN G@R DU:

1. Bland hindbeer, Fortini Smoothie Beer & Frugt, vaniljees-
sens og sukker i en gryde. Rar kartoffelmel ud i lidt vand
og heeld i gryden. Lad blandingen koge op og pisk det
sammen. Lad det smékoge i nogle minutter.

2. Seet gryden til side og lad det kele af. Server med maelk.

Tips! Hindbaercremen kan bruges som syltetaj pa gred, til
pandekager eller til arme riddere.

IS | BEAGER

11S PR. BEAGER
1 FORTINI CREAMY FRUIT, VALGFRI SMAGSVARIANT

PYNT MED
LAGKAGELYS
DRINKSPARAPLYER
KRYMMEL

FRUGT ELLER BAR

SADAN G@R DU:

1. Leeg Fortini Creamy Fruit i fryseren og lad den blive
gennemfrossen.

2. Tag den ud af fryseren og lad den ta i ca. 30 minutter.

3. Tag folien af og udjeevn isens overflade/"yoghurt-filmen”.

4. Pynt isen festligt med lagkagelys, drinksparaplyer, krym-
mel, beer eller frugt.

ISPINDE

2-4 ISPINDE

1 FLASKE FORTINI SMOOTHIE,
VALGFRI SMAGSVARIANT
ISFORME

SADAN G@R DU:
1. Heeld forsigtigt Fortini Smoothie i isformene.
. Lad isene sta pa frost i 3 timer og fa dejlige ispinde!

gerne lidt friske/frosne baer i fer du leegger
eller pynt isen som du gnsker.




FORTINI DESSERT T

34

SOMMERIS

41S

1% DL FORTINI MULTI FIBRE NEUTRAL
1% DL MANGO-BANAN PURE

1 TSK. HONNING

4 ISFORME

-

% e

SADAN G@R DU:
1. Pisk eller ryst ingredienserne sammen og heeld blandingen i isforme.
2. Frysica. 4 timer og server.

Isene bliver ogsd gode med andre frugt- og baerpuréer - prev dig frem for
at finde barnets favorit.

Tips! Udskift Fortini Multi Fibre Neutral med Fortini Smoothie for en mere
"sorbet” lignende is.

EGNE OPSKRIFTER OG NOTATER
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Fortini

ENUTRICEA

or {l';ll

Fortini er fadevarer til szerlige medicinske formal til ernseringsmaessig handtering af sygdomsrelateret underernzering og kan anbefales af din lsege/-
specialist eller digetist som supplement til kosten, nér den daglige neeringsindtagelse er utilstraekkelig.

FORTINI FAMILIEN - SA ALLE KAN FINDE SIN FAVORIT

Fortini er ernaeringsmeessigt komplette til barn fra 1ar, der af
medicinske drsager har brug for ekstra energi og neering. At
ernaeringsdrikkene er ernaeringsmaessigt komplette betyder, at
ernaeringsdrikkene indeholder den energi og neering, der svarer
til et godt sammensat maltid. Du kan fale dig tryg ved at erstatte
eller supplere maden med Fortini ernaeringsdrikke. Fortini fas i
forskellige smags- og konsistensvarianter, der giver mulighed for
variation og ger det nemt for barnet at finde sin favorit.

FORTINI MULTI FIBRE

Fortini Multi Fibre fas i 3 forskellige smage, neutral, chokolade og
jordbeer og har en milkshake lignende konsistens. De er nemme at
drikke direkte fra flasken og kan bruges i madlavningen.

FORTINI COMPACT MULTI FIBRE
Fortini Compact Multi Fibre fas i smagene neutral og jordbeer og
er den "lille, men energirige” flaske. Den lille flaske pa 125 mlinde-

holder nemlig lige s& meget energi og neering, som de store flasker
pa 200 ml (Fortini Multi Fibre og Fortini Smoothie) ger. Det vil sige
lige s& meget energi, men mindre volumen.

FORTINI SMOOTHIE

Fortini Smoothie indeholder naturlig frugt og beer, der giver en frisk
og syrlig smag. Den har en tyndere konsistens og fas i smagene
Sommerfrugt og Beer & Frugt.

FORTINI CREAMY FRUIT

Fortini Creamy Fruit har en cremet konsistens som yoghurt og er
god at spise med ske. Den er uden klumper og indeholder frugt.
Fas i to smagsvarianter, Sommerfrugt og Beer & Frugt.

ALFABETISK INDHOLDSREGISTER
Arme riddere med kanel og appelsin
Asian style kylling

Bananpandekager

Blabaerdrik med havre og lime
Blédbaergrad

Broccolisuppe

Chai latte

Chokoladepandekager med hindbeercreme
Cremet pasta med laks

Energibar

Estragonkylling

Frossen jordbeer yoghurt
Gulerodsmuffins

Havregred

Hindbaercreme med vanilje

Hurtig smoothie

Is i baeger

Ispinde

Kartoffelmos

Kartoffelpandekager
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26
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31

20
16
23
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16
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21
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Kedboller

Kedsauce

Linsesuppe

Makaroni i fad

Mangolassi med kardemomme
Mannagred

Mild tomatsuppe
Morgenmuffins

Naanbrgd

Omelet med ost og skinke
Pandekager

Piroger med ost og skinke
Risengred

Risotto

Rareeg og bacon

Scones

Snobred i ovn

Sommeris

Thai kyllingesuppe

Varm chokoladedrik
Varm suppe i kop
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nutricia.dk - for flere produkter fra Nutricia e Nutricia telefon 7021 0707

21
19
28
22
17

25

29

n

M

15

30

10

34

25

27

39


erichsma
Sticky Note
70210709


NUTRICIA

LIFE-TRANSFORMING NUTRITION

www.fortini.dk

Mat. nr. 289 | 082020



