


Den vegetariska trenden &r stark. Att ata
gront ar for manga manniskor ett sjalvklart
val och anledningarna till detta & manga
som ex miljon, halsan och djuren. En
sund och gron livsstil &r viktig bade pa
restaurangen, i skolan och i hemmet. Ett
vaxande behov hos kockar &r darfer fler
vegetariska ‘laga-fran-grunden’-produkter
dar de kan anvanda sin kreativitet och
skapa goda ratter med sin egen pragel.

m - a— ..-::_-"

Vipa Orkla Foods Sverige ar Nordens ledande
tillverkare av frysta, vegetariska produkter.
Det &r viktigt for oss att producera med sa
litet avtryck pa miljon som mgjligt och det
gdr vi bland annat genom att tillaga all var
vegomat i Sverige. Vi jobbar hela tiden for
att det ska vara enkelt att servera och &ta
grénare. Darfor fortsatter vi att lansera fler
héllbara, grona nyheter.

Vego- ar framtiden

FN, WHO och forskarvarlden star eniga: for
bade miljons och halsans skull bér vi dra
ner pa var kottkonsumtion, speciellt vart
intag av rott kott”. Samtidigt vill vi fa i oss
all den néaring kroppen behdver. Vegomat
fran Anamma gor ett minimalt CO*-avtryck
da den inte innehaller nagra animaliska
ravaror. Naringsmassigt innehaller véra

produkter allt protein vi behdver. Proteinet
kommer fran den nyttiga sojabonan,
och bedéms vara ett av de allra basta
proteinerna for manniskokroppen”. Vara
produkter ar enkla att tillaga och i de flesta
fall gar det utmérkt att ta ett recept och
byta ut koétt mot nagon av vara nyttiga
produkter fran vaxtriket. "Kalla: WHO




Nyhet !

FORMBAR VEGOFARS

For att mota efterfragan pa fler vegetariska ‘laga-fran-grunden’
produkter lanserar vi nu Anamma Formbar Vegofars - en
vegansk, glutenfri fars som &r formbar. Tina, smaksatt och
forma. Det kan inte bli enklare! Vegofarsen ar mycket (att att
forma och far en fin stekyta bade pa stekbordet och i ugnen.
Med Anamma Formbar Vegofars ar det nu mgjligt att skapa
egna vegetariska och veganska bullar, biffar, farslimpor, burgare
och mycket mer med personlig smaksattning och pragel.

FORMBAR KONSISTENS
VEGAN
GLUTENFRI
ENKEL ATT SMAKSATTA
KLASSISKA RATTER LAGADE FRAN GRUNDEN
HOGT PROTEININNEHALL

TILLAGAD 1 SVERIGE



HEJ HUSMANSVEGO!

med. lingon, @ttirngurka

& brunndan

ANTAL PORTIONER 10 / 100

INGREDIENSER

TILLAGNINGSANVISNING

FARSLIMPA BRUNSAS FARSLIMPAN Fras vitlok, 6k och champinjoner
10g/100g Vitlok, pressad 140 g /14 kg Gul lek, finhackad i rapsolja och krydda med valfri krydda tex

100 g / 1 kg Gul lok, finhackad 40g/400g  Rapsola timjan. Blanda Anamma Formbar Vegofars med
150 g / 15 kg Champinjoner, grovrivna 11/81 Havregradde gronsaksfraset, soja, peppar och salt efter tycke
Bhg/1B0g Rapsolja ld /11 Vatten och smak. Forma farsen till farslimpor med hjalp
Timjan 40 g/ 400 g Gronsaksfond av lite rapsolja. Tillsatt lite olja och vatten i blecket
1kg /10 kg Anamma® Formbar Vegofars, tinad ca20g/100 g Majstarkelse Tillaga i ugnen 180°C pa kombi i ca 25 minuter till
3g/20-30 g  Mr’s Cheng's® Mushroom Soy 20g/150 g Mr’s Cheng's® Mushroom Soy innertemperatur 70°C.

Peppar Salt BRUNSAS fras gul 16k i olja och hall sedan pa

Salt Peppar havregradde, vatten och gronsaksfond.Lat koka
20g/10g Rapsolja ihopa. Red av med Maizena. Tillsatt soja och krydda

SERVERA MED

med salt och peppar och vad mer du 6nskar.

18kg/18kg  Potatis, kokt SERVERA med kokt potatis, smargasgurka, lingonsylt
300g/3%k  Onos® Mor Annas Smorgasgurka® och stro 6ver lite orter.

400g/4kg  Onos® Lingonsylt

Orter




Kedpucdi °
med gré

ANTAL PORTIONER 10 / 100

INGREDIENSER

250 g/ 25kg  Gronkal, repad och i bitar
800 g/8kg  Vitkal tarnad (2x2)

5% g /50g Rapsola

65g/650g  Sirap, lus

1g/10g Svartpeppar

459/45¢g Salt

200g/ 2k Gul lok, hackad
20g/20g  Rapsola

3d/31 Vatten

%g/%0g Gronsaksfond

900 g/ 9kg  Anamma® Formbar Vegofars
20 g / 150-200 g Salt

06g/cabg Svartpeppar, grovmalen

SERVERA MED

600 g/ 6ky  Onos® Lingonsylt
50 g/25kg  Lingon, frysta
18kg /18 kg  Felix® Farskpotatis
120g/12kg  Sallad

TILLAGNINGSANVISNING
Lagg gronkal i bleck och vitkal ovanpa och ringla
rapsolja. Stek i ugnen 175°C kombi i ca 10-15 minuter.
Ringla Gver sirap, peppar & salt och smaka av. Stek
gul hackad [6k i ugnen med rapsolja ca 15 minuter.
Ta tinad Anamma Formbar Vegofars och blanda med
stekt gul 6k salt och peppar och blanda till en fin
fars. Varva kal, tjockt med fars & kal igen och hall
pa buljongen, tryck till puddingen med hénderna sé&
att det s att det hela sétter sig. 175°C kombi i 30
minuter till 70°C innertemperatur. Anvand eventuellt
lock pa slutet och i varmhélliningen.

SERVERA med nykokt potatis och lingonsylt blandad
med lite frysta lingon och ev brunsas (se recept
Ugnshakad farslimpa)

INFO Ca 25 port i varje bleck ar ett riktmarke




SOM FORR FAST NU

Anamma® Formbar Vegofars later dig gora alla klassiska farsratter du onskar vegetariskt.
Och alla kan ata samma mat!




BULLAR, PANNBIFFAR,
JARPAR & MYCKET MER

ANTAL PORTIONER 10 / 100

INGREDIENSER

1000 g /10 kg  Anamma® Formbar Vegofars, tinad
100 g/ 1kg Gul lok, finhackad

10g/100¢g Salt

2g/ca?20g  Svartpeppar

40g/400 g  Rapsolja att steka i

SA HAR LATT AR DET

Arbeta alltid med Anamma Formbar Vegofars tinad.
Blanda farsen med ingredienser som ger den
smakprofil du vill ha. Nar du har blandat den
formbara vegofarsen ordentligt, forma som du
onskar. Gar bra att steka | ugnen pa kombieffekt

i lite olja. Kombieffekt (60% anga) 190°C i ca 10-5
minuter beroende pa storleken pa bullarna och
biffarna. Nar innertemperaturen ar 6ver 70°C ar det
klart att servera. Det gar ocksé bra att steka pa
stekbordet eller koka den direkt i grytan/sasen (se
italienska bullar).

BRA ATT VETAI
Konsistensingredienser som strobrad, dgg osv
behdver inte tillséttas.



LUNCH TILL ALLA

Skippa kottalternativet. Servera vego till alla!




En variation aw
Bifp a la Lindatrém

TJtaliennka bullar i

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

INGREDIENSER
BIFF A LA LINDSTROM

kg /10 kg Anamma® Formbar Vegofars, tinad
50 g /500 g  Felix® Dijonsenap

g/ 17hkg  Gullk finhackad

50g/500g  Kapris eller Onos® Mor Annas

Smérgasgurka®, fint tarnad
30g/300g  HP-sas
10g/100g Salt

2g/ca20g  Peppar

40g/400g  Rapsolja

SERVERA MED

2kg/ 20 kg  Potatismos

500 g /5kg  Savoykal strimlad blancherad

100 g/ 1kg Kapris
B0g/15kg  Olivolia
50 g/500g  Mrs Cheng's® Japanese Soy

TILLAGNINGSANVISNING

BIFF A LA LINDSTROM Blanda alla ingredienserna

till biffarna och forma till stora harliga biffar. Stek

i olja pa stekbord eller i kombiugn 190°C till 70°C
nnertemperatur.

SERVERA med potatismos och kél och kapris blandad
med japansk soya.

INGREDIENSER
2 kg / 20 kg Paprikar, jamnstora, garna i olika farger

FYLLNING

15g/10 g Vitlok, pressad

200g/2kg  Gul lok, finhackad

2259/ 225 kg Champinjoner, grovt rivna

50 g/500g  Rapsola

100 g/ 1kg Felix® Tomatpure

800 g/ 8k  Anamma® Formbar Vegofars, tinad
300 g/3kg  Krogarklass® Fyra Skanska Gryn, kokt
Salt

Svartpeppar, nymalen
Chilisas, typ Sriracha

Orter

TOMATBULJONG

3d/31 Vatten

50 g/500¢g  Gronsaksfond
100 g/ 1kg Felix® Tomatpure

SERVERA MED
800 g/ 8k  Blandad sallad
TILLAGNINGSANVISNING

PAPRIKOR Skar paprikorna runt skaftet p4 dem och
drag sedan bort skaftet. Se till att fréhuset pA samma
gang folier med bort. Skar aven av en liten skiva av
botten (dock €j helt igenom) sa de kan sta, utan att
lacka fyllning (gar aven att skara pa langden och
fylla sa).

FYLLNING Fras vitlok, gul 6k och champinjoner i olja
tills vatskan har forsvunnit och blanda darefter i
tomatpuré. Blanda gronsaksfraset med Anamma
Formbar Vegofars, Fyra Skanska Gryn och smaksatt
med salt, peppar, chilisés och orter. Fyll paprikorna
med fylningen och stall dem i bleck. Blanda vatten,
buljongfond och tomatpuré ach hall i blecket. Tillaga
i ugn 150°C kombi i ca 20 min.

SERVERA med blandad sallad.

INGREDIENSER

TOMATSAS

5g /10g Vitlok, pressad

200g /2kg  Gul lok, finhackad

20g/22%g  Mordtter, rivna

30g/300g Olivalja

lkg /10 kg Tomater, krossade eller passerade
20g/20g  Gronsaksfond

50 g/500g  Felix” Tomatpuré

30g/300g  Balsamico vinager

400 g/ 41 Vatten

Salt och peppar
Oregano och dragon, torkad

INGREDIENSER
ITALIENSKA BULLAR

kg /10 kg Anamma® Formbar Vegofars, tinad
Salt

Peppar

4g/40¢g Orter, gérna farska

B0g/15ky  Gul lk finhackad

SERVERA MED
1209/ 12 kg
Farska orter

Pasta ex gnocchi

TILLAGNINGSANVISNING

ORTDOFTANDE TOMATSAS Fréas vitlok, gul [6k och
morétter i olja i en tjockbottnad kastrull. Hall

pa krossade tomater, gronsaksfond, tomatpure,
balsamicovinager, vatten och (at koka ihopa.
Krydda med 6rter, salt och peppar.

ITALIENSKA BULLAR Blanda Anamma formbar
Vegofars med salt, peppar, orter och gul 6k. Forma
farsen till fing, lite storre ltalienska bullar. Lagg ner
bullarna i grytan och lat koka i 10 minuter till de har
blivit mustiga och smakrika eller stek bullarna och
hall pa tomatsas vid servering.

SERVERA med nykokt. pasta och toppa med farska
orter



GRON KVALL PA HOTELL

Indinka bullar
L Rorma

ANTAL PORTIONER 10 / 100

INGREDIENSER

INDISK KORMA

220 g/ 22%g  Gul l6k, finhackad
30g /300 g Rapsola

12g/120 g Vitlok, pressad
259/ ca?0g Chil farsk finhackad
2g/1204g Madras Curry
5g/50g Koriander, malen
5g/50g Spiskummin
8g/80¢g Cayennepeppar

40 g /400 g  Ingefara, farsk riven
05d/cabd Vitvinsvinager
3d/31 Vatten

1kg /10 kg Kokosmjlk
40g/400g  Gronsaksfond
12g/120g Salt

B0 g/15kg  Gullok i klyftor

INDISKA KOFTA BULLAR

Tkg /10 kg
10g/100g
2g/ca2g
100 g/ 1kg
35g/cag
g/10g
8g/80g
02g/15g
Bg/150g

SERVERA MED
300 g/ 3 kg
200 g/ 2kg
4g/40g

300 g/ 3 kg

Anamma® Formbar Vegofars, tinad

Salt

Peppar

Gul Lok, finhackad
Farsk chili, finhackad
Ingefara, farsk riven
Vitlok, pressad
Kardemuma, mald
Rapsolja

Mango Chutney
Papdums eller nannbrad
Koriander, farsk

Nétter, rostade

TILLAGNINGSANVISNING

INDISK KORMA

fras 6k och vitlok i olja tills den blir genomskinlig.
Tillsatt alla kryddor och lat det dofta ett tag, tillsatt
olja efterhand som det behdvs. Tillsatt vinager,
vatten, gronsaksfond och kokosmjolk. Lagg i den
tunt klyftade (6ken. Lat koka ihop i 20 minuter utan
lock till fin konsistens.

INDISKA KOFTA BULLAR

Blanda Anamma Formbar Vegofars med 6vriga
ingredienser till en fin fars. Forma till bullar. Lagg
ner bullarna i sasen och lat koka i sasen i ca 10
minuter tills de har blivit fardiga och smakrika
eller stek bullarna i ugnen och hall pa den indiska
korman vid servering.

SERVERA med rostade nétter, mango chutney,
papedums och farsk koriander. For matigare tallrik
servera med naanbrad eller pilaffris.




BBQ burgare

ANTAL PORTIONER 10 / 100

INGREDIENSER

BURGARE

1500 g/ 15 kg Anamma® Formbar Vegofars, tinad
10g/100g Salt

2g/ca?0g  Svartpeppar, grovmalen

Néagra droppar  Hickory Liquid Smoke
40g/400g  Rapsola

10st /100 st Hamburgerbrad, typ brioche
300g/3kg  Gronsallad

200g/2kg  Avokado, skivad

300g/3kg  Rodck, tunt skivad

400 g/4kg  Bahncke Chunky Chili Dressing

SERVERA MED
13 kg / 13 kg
400 g/ 4 kg

Felix®* Pommes Criss Cut®
Padrons

TILLAGNINGSANVISNING

BURGARE Blanda Anamma Formbar Vegofars, salt,
svartpeppar och hickory liquid smoke. Forma till
burgare med lite rapsolja och stek i kombieffekt
(60% anga) och 190°C i 10-15 minuter pa ett
bleck eller stek pa stekbord.. Kontrollera att
innertemperaturen uppnar 70°C.

SERVERA Tillaga pommes enligt anvisningen pa
forpackningen ach ugnsrosta padrons. Montera
burgarna i briochebréd med gronsallad, avokado,
rodlok & Chunky chili dressing.

ANTAL PORTIONER 10 / 100

INGREDIENSER

GEVAPCICI

I'kg /10 kg Anamma® Formbar Vegoférs
Cevapcici kryddblandning eller blanda sjalv;

20g/200qg  Vitlok, spiskummin, koriander
malen, chilipeppar, svartpeppar

B0g/15kg  Gul gk, finhackad

lg/10g Sambal Oelek

10g/100g Vitlok, pressad

30g/300g  Rapsolja

40g/400g  fFelix® Tomatpure

Traspett ca 15 cm

MYNTAYOGHURT

I'kg /10 kg Yoghurt (10% fett)
8g/80¢g Mynta, farsk, hackad
0g/100g Oivola

Salt

Peppar

Vitlok, pressad

SERVERA MED

300 g/3kg  Rodigk, skivad
400g /4%y  Gron sallad
50 g/55kg  Ayvar Relish
10st /100 st Pitabrod

TILLAGNINGSANVISNING

CEVAPCICI Blanda tinad Anamma formbar Vegofars
med kryddblandning gul 6k, sambal celek, vitlok
och tomatpuré. Forma till avlanga farsrullar med
oljad hand runt sma traspett. (gar utan spett ocksa
forstas). Stek cevapeici pa kombieffekt (60% anga)
och 190°C i 10-15 minuter pa ett bleck med lite
rapsolia i botten. Nar de har fin yta och har uppnatt
70°C i innertemperatur ar de fardiga.
MYNTAYOGHURT Blanda ingredienserna till mynta-
yoghurten Smaka av med vitlok, salt och peppar.
SERVERA nystekta cevapcici med myntayoghurt,
rodlok, gronsallad, ajvar & pitabrod.




43477 Vegobullar
3kgca300stalog
Menigo: 407457

Martin & Servera: 509943
Svensk Cater: 43477

Mardskog & Lindqvist: 43477

46477 Eko Falafel
3kgcall7stalig
Menigo: 408227

Martin & Servera: 338426
Svensk Cater: 46477
Mardskog & Lindqvist: 46477

16577 Formbar Vegoférs

3 kg

Menigo: 409228

Martin & Servera: 252748
Svensk Cater: 16577
Mardskog & Lindqvist: 16577

14577 Vegoférs

g
Menigo: 408543
Martin & Servera: 449629
Svensk Cater: 14577
Mardskog & Lindqvist: 14577

45577 Eko Vegoférs

g
Menigo: 408542
Martin & Servera: 449645
Svensk Cater: 45577
Mardskog & Lindqvist: 45577

47577 Pulled Vego

3 kg

Menigo: 408728

Martin & Servera: 548743
Svensk Cater: 47577
Mardskog & Lindqvist: 47577

60477 Vegoburgare 100 g
3kgca30staloog
Menigo: 409092

Martin & Servera: 428110
Svensk Cater: 60477
Mardskog & Lindqvist: 60477

42477 Vegoburgare
3kgcab0stabog
Menigo: 407455

Martin & Servera: 509885
Svensk Cater: 42477
Mardskog & Lindqvist: 42477

34577 Vegobitar
3kgcald00sta23g
Menigo: 408623

Martin & Servera: 449413
Svensk Cater: 60951
Mardskog & Lindqvist: 34577

44477 Vegokorv
3kgcab0stabog
Menigo: 407454

Martin & Servera: 509869
Svensk Cater: 44477
Mardskog & Lindqvist: 44477

51477 Vegoprins
3kgcalsOsta2lg
Menigo: 408735

Martin & Servera: 586859
Svensk Cater: 51477
Mardskog & Lindqvist: 51477

andinma

Vegannkt, dklart!

() G ) ©

Vatten, sojaprotein, rapsolja, [0k, &ppel-
extrakt, stabiliseringsmede! (metyl-
cellulosa), salt, naturliga aromer, kryddor.

Kikartor (80%), rapsolja persilia, 6k
potatismjbl salt, bakpulver (natrium-
bikarbonat), vitlgk kryddor (bla. spis-
kummin, koriander, kanel).

" Ekologisk ingrediens

(#) G ) O

Vatten, sojaprotein, rapsolja, 6k, salt,
kryddor, naturliga aromer, karamelliserat
socker, stabiliseringsmedel (metyl-
cellulosa).

) &) 6 O

Sojaprotein, rapsolja, [k,
appelextrakt, salt (10%),
kryddor, naturlig arom.

(&) ) () ©

Vatten, sojamjdl’, rapsolja’, salt,
potatismjol’, kryddor’, naturliga
aromer, karamelliserat socker".
" Ekologisk ingrediens

Vatten, sojamjdl, rapsolja, kryddor (bla.
paprika, spiskummin), ok, salt, vitlok,
appelextrakt, farinsocker, naturliga
aromer.

Vatten, sojaprotein, rapsolja, (ok,

kryddor (bla. paprika), salt, vitlok, tomat,
artfiber, artstarkelse, naturliga aromer,
karamelliserat socker, stabiliseringsmedel
(metylcellulosa).

(#) G o) ©)

Vatten, sojaprotein, rapsolja, ok, appel-
extrakt, stabiliseringsmede! (metyl-
cellulosa), salt, naturliga aromer, kryddor.

() ) ) O

Vatten, sojamjol, salt, naturliga aromer.

Vatten, sojaprotein, rapsolja, ok,
kryddor (bla. paprika, koriander), salt,
majsstarkelse, vitlok, tomat, dppelextrakt,
artfiber, artstarkelse, naturliga
aromer, rokarom, stabiliseringsmedel
(metylcellulosa), fargamne (jarnoxid).

Vatten, sojaprotein, rapsolja, [k,

kryddor (bla. paprika, koriander), salt,
majsstarkelse, vitlok, tomat, appelextrakt,
artfiber, artstarkelse, naturliga aromer,
rokarom, stabiliseringsmedel (metylcellulosa),
fargamne (frnoxid).

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +70°C.
Forvarm ugnen.

Kombiugn: 160°C, 20% &nga:
10-14 min. Kan &aven stekas.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +70°C.
Forvarm ugnen.

Kombiugn: 160°C, 20% anga: 12-15 min,
lagg inte mer an ett lager per plat.
Kan &ven stekas.

TILLAGNING:

Tina dnskad mangd utspridd pa bleck,
rumstemp 30-60 minuter eller kylskap upp
till 24 timmar. Kallare produkt &r enklare att

arbeta med, snabbtining rekommenderas inte.

Smaksétt Testa att tex. blanda in kryddor,
drter, banor och gronsaker. Forma och
varm till en centrumtemperatur pa +0°C pa
stekbord eller i varmluftsugn.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa 70°C.

Forvarm ugnen.

Kombiugn: 175°C, 20% anga: 12-15 min.
For basta resultat, ror i vegofarsen
efter 5 min. Kan aven stekas.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa 70°C.

Forvarm ugnen.

Kombiugn: 175°C, 20% anga: 12-15 min.
For basta resultat, ror i vegofarsen
efter 5 min. Kan &ven stekas.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +70°C.
Fordela produkten pa ett bleck och
ringla dver lite neutral olja.

Forvarm ugnen. Hetluft: I75°C: 12-15 min.
Kan aven stekas.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +70°C.
Forvarm ugnen. Kombiugn: 180°C,
20% anga: 12-4 min. Fritos: 165°C:
3-4 min. Kan &ven stekas.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +70°C.
Forvarm ugnen.

Kombiugn: 160°C, 20% &nga:
10-14 min. Kan aven stekas.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +70°C.
Forvarm ugnen.

Kombiugn: 160°C, 20% &nga:
10-14 min. an &ven stekas.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +70°C.
Forvarm ugnen.

Kombiugn: 150°C, ingen anga:
12-15 min. Kan &ven stekas.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en centrum-
temperatur pa +70°C.

Forvarm ugnen.

Kombiugn: 150°C, ingen anga:

12-15 min. Kan aven stekas.
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