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Med inspiration fran det
asiatiska koket

Asiatisk matlagning har blivit mer populart pa svenska
restauranger. Fokus pa farskhet, umami och fina
kryddor lockar allt fler kockar inspirerade av
osterlandska tekniker och minimalism.

Fusionen av asiatisk matkultur och nordiska ravaror
skapar nya smaker som tilltalar nyfikna gaster.
Asiatisk street food, ramen och miso har blivit en
stapelvara pa menyer dver hela landet.

Darfor lanserar OSCAR® nu en serie asiatiskt
inspirerade produkter som gor det enklare att
integrera asiatiska smaker och ratter i dina menyer.
Anvand den har broschyren som inspiration.

Varsagod! Eller som de sdger pa japanska fore en god
maltid:







OSCAR® Signature
Ramen Tori Paitan

Denna produkt har utvecklats baserat pa den autentiska
japanska Tori Paitan - en kokt kycklingbuljong kand fér sin
krémiga, nastan mjolkvita karaktar och intensiva umami.

Vanligtvis kraver denna bas flera timmars tillagning for att
uppna ratt djup och fyllighet.

Med OSCAR?® Signature Ramen Tori Paitan far du en fardig
produkt med exakt den balans och rundhet som gér ramen-
upplevelsen autentisk.

Den ar perfekt for klassiska smaker som Shio- eller Shoyu-
ramen, eller som utgangspunkt for mer moderna och
kreativa tolkningar.

Tillsatt din egen olja eller ditt eget fett, sdsom kyckling-
eller ankfett, och bygg upp smaken med tillbehdr som agg,
svamp, kott, tang eller gronsaker.

SIGNATUREH

(MADE WITH 0,6 KG')
| CHICKEN BONES® |

TORI PAITAN

Signature Ramen
Tori Paitan

11 paket

Varunr. 296640
EAN 5709347184699




OSCAR®
Miso Buljong pasta

Denna buljongpasta ar gjord pa fermenterad miso och ger
bade fyllighet och komplexitet. Den fungerar bade som bas
i vegetariska och veganska ramenalternativ och som
smakfdrstarkare i kombination med andra buljonger.

Anvand den i vindgretter, marinader eller glasyrer, eller It
den sta ensam i en misosoppa med tofu och sjogras.
Smaken &r djup, rik p4 umami och balanserad, och
konsistensen gor den latt att arbeta med.

B
“ MISO
BOUILLON - LIEMI

PASTA - TAHNA - PASTE

Thghink . (@m) e
Varunr. 296641 *Eéé::';&‘ 111‘9:30 g
EAN 5709347184774 ==






Tori Paitan Ramen

E 10 portioner
N=|
e 3st  pakchoi
. 2 salladslokar
— 450 g nudlar
x 21 OSCAR® Signature Ramen Tori Paitan
R 10 sojamarinerade agg
7
Gor sa har:

1. Skolj pak choi och salladslék noggrant for att fa bort jord.
Skar pak choi i fyra delar och hacka salladsloken fint.

2. Koka upp vatteni en kastrull och koka nudlarna enligt
anvisningarna. Tillsatt pak choi nar det ar 2 minuter kvar
av tillagningstiden.

3. Koka upp Tori Paitan och hall den éver de kokta nudlarna
och pak choi. Stro over salladslok.

Ramen - en skal full av méjligheter

Ramen - en skal full av majligheter Ramen &r mer &n en
japansk klassiker - det &r en mangsidig, naringsrik ratt med
global rackvidd som inbjuder till kreativ tolkning.

| Japan ar ramen en popular matratt. Ramen kan fungera
som en menyratt eller en konceptratt med tillbehor. Ramen
kan vara fyllig eller 14tt och fermenterad.

Med fokus p& smak och balans mojliggor det hallbar,
sdsongsbetonad matlagning med Gverskottsravaror.

Tips och serveringsférslag:

Denna ramensoppa kan smaksattas med en valfri tare eller
en aromatisk olja.

Ratten kan varieras med olika tillbehér. Prova bonitoflingor,
enoki-svampar, bakade kérsbdrstomater eller hackat och
stekt kycklingkott.
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Yu=zu Tori Paitan Skum

10 portioner

5dl OSCAR® Signature Ramen Tori Paitan
10g salt

2g xantangummi

30g yuzu-juice

Gor sa har:

1. Tori Paitan upphettas till 70°C och salt och xantangummi
tillsatts. Mixa med en stavmixer tills det ar upplost.

2. Tillsatt yuzu-juice.

3. Hall blandningen i en sifon, tillsatt en patron och skaka
noggrant.

4. Hall sifonen varm vid 80°C tills den ska anvandas.

Tips och serveringsférslag:

Yuzu kan uteldmnas och ersdttas med vitldksolja eller
ndgon annan aromatisk smak. Passar utmdrkt till mild fisk
och fdrska gronsaker.
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Misosoppa

10 portioner

20g torkad kombu-tang

11 vatten

759 OSCAR® Miso Buljong pasta
300g mijuk tofu, skurenitarningar
100 g salladslok, finhackad

Gor sa hir:

1. Lagg kombu i bIdt i kallt vatten i 30 minuter. Varm upp,
sénk sedan langsamt vattnet till strax under kokpunkten
och ta bort kombun innan det borjar koka.

2. Tillsadtt misopastan och vispa tills den ar helt upplost.

3. Lat soppan sjuda pa lag varme i 5-10 minuter utan att
koka.

4. Smaka av och justera med extra misopasta eller lite latt
sojasas efter behov.

5. Servera med bitar av mjuk tofu och finhackad kombu.

Tips och serveringsférslag:
Denna misosoppa kan kombineras med

alla typer av grénsaker.
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Miso glace till Kushiyaki

10 portioner

150 g OSCAR® Miso Buljong pasta

50 g mork soja

50 g rérsocker

25 g olja, sesamolja eller neutral olja

Gor sa har:
1. Lagg allaingredienser i en skal och rér om ordentligt.
2. Kan anvandas varm eller kall - pensla pa spett med

kyckling, fisk eller grénsaker under de sista minuterna pa
grillen(flera lager ger mer smak och glans).

Tips och serveringsférslag:
Kan dven anvéndas som marinad fér
ugnsbakning eller glasering.









Misosas
e med brynt smor

H 10 portioner

‘/ 150g smor
o 759 OSCAR® Miso Buljong pasta
A 259 morksoja
20g risvinsvinager
peppar

Gor sa har:

1. Smalt smoret i en kastrull och bryn det tills det luktar
notigt och har en gyllenbrun farg. Vassle boér inte silas
bort.

2. Ta bort kastrullen fran virmen och ror ner misobasen i
det varma smoret.

3. Tillsatt sojasas och vinager.

4. Krydda med svartpeppar och, om sa 6nskas, lite extra
syra eller sétma.

5. Serveras varm.

Tips och serveringsférslag:
Sdsen kan till exempel anvindas med bakad
hokkaido-pumpa eller grillad bléckfisk.
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Miso vinaigrette

10 portioner

259 OSCAR® Asiatisk Fond koncentrat
259 OSCAR® Miso Buljong pasta

20g socker

409 risvinsvinager

100g vatten

259 soja

30g limesaft

250 g neutral olja

Gor sa har:

1. Blanda forst Asiatisk Fond koncentrat,
Miso Buljong pasta och socker.

2. Tillsatt sedan risvin, vatten, sojasas och limejuice.

3. Avsluta med att blandai oljan.

Tips och serveringsférslag:
Prova vindgretten med tunt skivade grénsaker
bestrétt med sesamfron.









Shio Ramen
med saltad citron

I8
7 10 portioner
x 40 korsbarstomater
100g neutral olja
‘/ salt
250 g silverlok eller schalottenldk
509 vitldk
150g OSCAR® Premium Citron pasta
11 vatten
11 OSCAR® Signature Kycklingbuljong
50g OSCAR® Gronsaksfond koncentrat
450 g nudlar
10 sojamarinerade agg

Sojabraserad flaskfilé

Gor sa har:

1. Vand tomaterna med lite olja och salt och baka dem i
ugnen pa 110°C i 1,5 timmar.

2. Forbered taren. Hacka I6ken fint och karamellisera pa lag
varm tills den ar gyllenbrun. Nar den svalnat, smaksatt
med Premium Citron pasta och extra salt. Smaken ska
vara intensiv och tydligt salt.

3. Koka upp vatten, buljong och fond koncentrat. Smaka av
soppan med tare, eller tillsatt tara direkt i skalen vid
servering.

Tips och serveringsférslag:

Soppan kan dven tillagas i en vegansk version

med OSCAR® Signature Grénsaksbuljong Ekologisk
och OSCAR® Veganska Kycklingsmak krydda.



10 portioner

2st  qullok
1/2 bit ingefarsrot

2

vitloksklyftor

60g OSCAR® OSCAR® Oxbuljong pasta

21

vatten

40g fisksas

1tsk korianderfron

Ttsk  fankalsfron

1tsk  kryddnejlika

1tsk kardemummakapslar
4st  stjarnanis

1

kanelstang

2 msk farinsocker

salt och socker

1kg  oxbringa

risnudlar
salladslokar
thailandsk basilika
mynta

lime

Gor sa har:

It

Rosta |6k, ingefédra och vitlok i en torr panna tills de far en
latt grillad kant.

. Koka upp buljongpastan, vattnet och fisksasen och

tillsatt sedan den rostade I6ken och ingefaran
tillsammans med kryddor och farinsocker.

. Lagg oxbringan i en separat stekpanna. Tillsatt kallt

vatten och koka upp det. Blanchera kottet i 3 minuter och
skolj sedan noggrant i kallt vatten. Lagg dver kottet i
grytan med buljongen.

. Lat kottet sjuda i pho-basen tills det ar mort. Sila

buljongen och |at kottet vilaidenien timme.

. Smaka av soppan med salt och socker.

. Servera med risnudlar, farska érter och farskpressad

lime.

Tips och serveringsférslag:

Om man énskar ett alternativ till n6tkott

kan rdtten enkelt tillagas med OSCAR® Hdnsbuljong pasta
genom att félja samma procedur.









Guabao

@ 10 portioner

1,5 kg flaskfilé
salt
olja(for at bryna)
11 vatten
100 g OSCAR®Premium Fermenterad Peppar pasta
250g mork soja
50g farinsocker
5 vitloksklyftor, krossade
4st  stjarnanis
20 bao brdd
koriander
rostad 16k
latt inlagd gurka
Gor sa har:

1. Skara sidflasket, salta det och bryn det runt omii olja.

2.1 en kastrull, tillsatt vatten, OSCAR® Premium

Fermenterad Peppar pasta, soja, farinsocker, vitlok och

stjarnanis och koka upp.

3. Lagg flaskkottet i den varma saltlaken och stek det tackt

iugneni160°C i cirka 3 timmar eller tills det &r mort.

4. Skivor av det braserade kottet glaseras i den reducerade

buljongen.

5. Servera i nyangade bao-bréd med garnering.

Tips och serveringsférslag:
Den braserade grisen kan ocksa
serveras paris.



Tallwanesisk
oxe och nudelsoppa

10 portioner

2kg notbogistoratarningar

olja(for att bryna)
|Okar, delade i fyra delar
vitldksklyftor, krossade

100 g ingefara, skivad
1tsk  Szechuanpeppar, krossad
5st  stjarnanis

kanelstanger

200g mork soja
200g risvin

30g chili-olja
100g farinsocker
Ttsk tomatpuré

11
11

OSCAR® Signature Kéttbuljong
vatten

vetenudlar

gronsaker och orter

Gor sa har:

Iy

Bryn kottet ordentligt i olja pa alla sidor och ta sedan
bort fran pannan.

. Rosta 16k, vitldk, ingeféra och kryddor i samma panna

tills de ar latt karamelliserade.

. Tillsatt soja, risvin, chiliolja, farinsocker, tomatpure,

OSCAR® Signature Kéttbuljong och vatten.

. Laggq tillbaka kottet i pannan. Koka upp ratten och lat

sjuda under lock i 2,5-3 timmar tills kdttet ar mort.

. Sila soppan och smaka av med mer soja, buljong eller

socker

. Koka vetenudlarna och Idgg dem i en skal. Toppa med

kott, varm soppa, gronsaker och orter.












Own the taste

OSCARA/S

Industrivej 36

DK-4683 Rgnnede

TIf.: +4556 79 22 22

E-mail: oscar@oscar.dk
Instagram: @oscarnordic_food
www.oscarnordic.se
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https://oscarnordic.se

