CHORIZO

MED MYCKET SMAK AV CHIU

ATTA REGEPT

FOR LUNCH, SKOLA,
FASTFOOD & CAFE




Kottkonsumtionen behdver minska for
bade miljons och halsans skull och
detta vill vi bidra till.

Vart breda sortiment av veganska prod-
ukter fran Anamma kan enkelt ersatta
kottet pa tallriken och samtidigt ge
tillrackligt med protein och rétt naring
vilket ar bra for halsan.

Och som om det inte var nog med det
sa gor vegomat fran Anamma endast ett
minimalt CO,-avtryck pa miljon da den
inte innehaller ndgra animaliska ravaror.

Valet ar latt, valet &r ditt - valj Anamma
for en gron framtid.

Vegetariskt tar mer och mer plats pa
menyerna i skolan, pa restaurangerna
och pa cafeerna. Det ar kul att se! Och
det &r inte antalet vegetarianer som
okar kraftigast utan istéllet intresset
for vegetarisk kost for alla som en
naturlig del av den vanliga kosten.

Vi vill ata mer flexibelt helt enkelt!
Men det racker inte bara med att det
skall vara vegetariskt, det skall aven
vara riktigt gott och géarna influeras av
smaker fran andra lander. Det har vi
givetvis tankt pal

Greppa taget! Ta en tugga - av var nya
smakrika Vegochorizo fran Anammal

Nyhet !

VEGOCHORIZO

Anamma &r forst ut pA marknaden med en vegansk chorizo for
restaurang, storhushall och fastfood. Antligen finns en smakrik
korv att erbjuda i gatukoket, pa krogen och pa skollunchen.
Anamma Vegochorizo passar lika bra i mustiga korvgrytor som
i gratanger eller direkt pa grillen. Smaken ar perfekt avvagd
med chili for en balanserad hetta. Tack vare att den &r glutenfri
passar den annu fler.

Anamma Vegochorizo har mer an 60% mindre klimatpaverkan
jamfort med animalisk chorizo.”

‘Berakningarna omfattar produktion av ravaror, transporter och foradling till fardig produkt.
Las mer om hur vi raknat och hur dina matval paverkar kllmatet pa var hemsida under hallbarhet/mlljoengagemang

'].!

VEGAN

GLUTENFRI

FOR LUNCH/CAFE/SKOLA/FASTFOOD

FUNKAR UTMARKT PA RULLGRILL

HOGT PROTEININNEHALL

TILLAGAD 1 SVERIGE




Vego-pa Lunchen

HELSKONT
i o0

Skapa en lyxig vegansk smakupplevelse som dverraskar.

Vegochorizo lagger grunden i ratten med sin fasta

konsistens och kryddiga smak.

— VEGOCHORIZO AR
BADE VEGANSK
& GLUTENFRI

DU VET VAL ATT DET
GAR UTMARKT ATT

ANVANDA VEGOCHORIZO

PA RULLGRILLEN ——

Servera korv med mos pa ett lite modernare vis

‘Helbakad rotaelleri

med. grilad
YVegochorizo-och
s noelbinaiarett

ANTAL PORTIONER 10 / 100

BAKAD ROTSELLERI

2kg /20 kg Rotselleri
0g/100g Timjan, farsk
30g/300g  Rapsola
Salt och svartpeppar

* Gnid in sellerin med olja, timjan, salt och
svartpeppar.

* Packa in sellerin i aluminiumfolie och baka av
den i ugnen pa 175°C i 2 timmar eller tills den
blivit mjuk.

+ Skar halften { kuber och anvand andra halften
till sellericremen.

SELLERICREME

I'kg /10 kg Bakad rotselleri
100 g/ 1kg Vispgradde
00g/2ky Mol

100 g/ 1kg Smor

Salt

- Koka upp gradde, mjélk och smer.

* Grop ur sellerin och mixa till en slat pure
tilsammans med mjélkblandningen.

+ Smaksatt med salt.

APPLE & SENAPSVINAIGRETTE

100 g/ 1kg fpple

50 g /500 g  Schalottenlok

Bg/B0g Senapsfron gula och bruna
2g/1204g Vitvinsvinager

2g/1204g Flytande honung

100 g/ 1kg Rapsolja

10g/100g Felix® Dijonsenap

- Blanchera senapsfrona 3 ganger.

- Finhacka [6ken och térna applet.

- Blanda samman med vinager, senap och honung.

* Ror ut honungen ordentligt.

- Tillsatt de blancherade senapsfréna och vispa
forsiktigt i oljan.

* Smaka av med salt.

ANAMMA® VEGOCHORIZO
20 st/ 200 st Anamma® Vegochorizo

- Tillaga 1 ugnen enligt anvisningen pa forpackningen.

TIPS!

- For en matigare ratt servera med Krogarklass®
Fyra skanska gryn.

* Byt ut halften av rotsellerin i purén till Oolannin®
Pressad Potatis, det ger en rundare smak och ett
hdgre naringsvarde per portion.

av daglig
CO,e

Klassiska spanska varma smaker

Grillad Vegochonizo-
citron och mandlar

ANTAL PORTIONER 10 / 100

5st/ 50 st Kronartskocka
5st/ 50 st Citron

- Koka kronértskockorna i rikligt saltat vatten.
De &r klara nar man kan dra av ett blad med
lite motstand.

* Dela och grop ur kronartskockorna.

- Dela citronerna och grilla p4 hog varme sa de
far fin farg.

- Baka darefter citronerna i ugnen pa 100°C i
ca 30 min.

GRILLAD VEGOCHORIZO
20 st /200 st Anamma® Vegochorizo

* Grilla chorizon pa hog varme sa de far fint
grillmonster.

- Baka de fardiga i ugnen enligt anvisningen pa
forpackningen.

SERVERA MED

50g/15kg  Sétmandel, rostad
100 g/ 1kg Svarta oliver

100 g/ 1kg Blandad sallad

TIPS!

* Servera garna med en dip eller yoghurt.

- Koka kronartskockan dagen innan och (&t den
svalna. Da blir den mycket (attare att skara i.

13%
T

o




vegor o
ALSKA
STARKT!

Anamma Vegochorizo &r en smart bas for
en lunch med mycket smak. Framkalla heta
kénslor och laddade méten med karleksfulla
kompositioner. Anamma Vegochorizo trivs

En ljummen och matig rétt med ihop med méanga smaker.
grillad Vegochorizo i klamgrillen.

YVegannk rallad
med tomat och
YVegochonrizo

ANTAL PORTIONER 10 / 100

LANGBAKADE TOMATER
200g/2kg  Sma kvisttomater

50g/500g Olvola SERVERA GARNA

ga“ MED EN GOD

ocker -
VITLOKSDRESSING

- Lagg tomaterna i ett bleck.
* Ringla 6ver olivolja, socker och salt.
- Baka i ugnen pa 90°C i 6 timmar med 6ppet spjall.

ANAMMA® VEGOCHORIZO
10 st /100 st Anamma® Vegochorizo

- Stek chorizon enligt anvisningen pé férpackningen.
» L&t chorizon svalna lite, skar den darefter pa
langden.

SALLAD

800g/9kg  Blandad sallad
200g/2kg  Blekselleri
300g/4%g  Sockerartor

- Skolja salladen och hyvla bleksellerin i langa
skivor.

- Skalj sockerartarna.

* Lagg upp i en djup tallrik.

TIPS

* Byt ut bleckselleri och sockerartarna mot ex
radisor, rodoetor, blomkal - vad som passar dig
for dagen helt enkelt!

- Stro lite Krogarklass® Fyra skanska gryn eller
krutonger 6ver sa far du en lite festligare ratt.

6%

av daglig
Coe

CHIVITO MED
VEGOCHORIZO OCH
FRITERAD ROSMARIN

...---""'—'-’--‘-

%"

Var vegetariska tolkning
av Chivito fran Uruguay

Chivito-med

ANTAL PORTIONER 10 / 100

RATATOUILLE

800g/8%ky  Krossade tomater
300g/3kg  Gullok

500 g/5kg  Zucchini

500 g/5kg  Aubergine
200g/2ky  Paprika

g/ 2%0g Vitlok, krossad
10g/100g Timjan, farsk
2g/20g Lagerblad
80g/800g Rapsola
30g/300g  Rodvinsvinager
Salt och svartpeppar

- Tarna |6k, aubergine, paprika och zucchini.

* Varm en panna, hall i rapsoljan och dérefter de
tarnade gronsakerna.

- L4t de fa lite fin farg.

- Hall i vinagern och déarefter de krossade tomaterna,
lagerblad, timjan och den krossade vitloken.

* Lat det smakoka i ca 20 minuter.

* Smaka av med salt och peppar.

GRILLAT SURDEGSBROD
20 / 200 skivor surdegsbrod
Qlivolja

- Varm grilljarnet.
* Pensla olivolja pa bada sidorna av brodskivorna,
grilla tills de har fatt fin farg.

ANAMMA® VEGOCHORIZO
0st/100st  Anamma® Vegochorizo

* Tillaga enligt anvisningen pa forpackningen.
- Skér sedan chorizon langs med.

TIPS!
* Det gér lika bra att grilla brédet utan olja - om
man vill

11%

av daglig
Co,e
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Supersavory med chili, kakao
och kanel - barnens nya favorit?

YVegochorizo, ris och
creme Praiche

ANTAL PORTIONER 10 / 100

GRYTA

300g/3kg  Gullok

Bg/B0g  Vilok

50g/500g  Felix Tomatpuré

kg / 10 kg Vita bonor i tomatsas
500 g/5kg  Svarta bonor, forkokta
15g/100 g Spiskummin, malen
8g/60g Chilipulver
0g/80¢g Kanelstang
209/300g  Rapsola
40g/400g  Kakao

Salt och svartpeppar

- Skala och skiva 16k och vitlok

* Varm en stor gryta och hall i rapsoljan.

+ fras lok, vitlok, spiskummin, chilipulver och
kanelstang.

- Tillsatt tomatpuré och [at sjuda en liten stund.

- Hall i bénorna och lat det sjuda nagra minuter.

+ Smaka av med kakao, salt och svartpeppar

Vegansk mat som bade
stora och sma vill ha —

\\

ANAMMA® VEGOCHORIZO
10 st /100 st Anamma® Vegochorizo

* Tillaga Charizon enligt anvisningen pa férpackningen.
* L&t svalna nagra minuter innan den skivas och
laggs uppe pa chiligrytan.

SERVERA MED
8dl/7kg Ris
250¢g/25kg  Creme fraiche

- Koka riset enligt anvisningen pé forpackningen
* Servera chiligrytan tillsammans med riset och toppa
med creme fraiche.

TIPS
* L&t inte Vegochorizon tina innan tillagning eftersom
den d& har latt for att g& sonder.

17%

av daglig
CO,e

)

Rester *+ Vegochorizo =
Amerikansk klassiker

ANTAL PORTIONER 10 / 100

1kg /10 kg Penne pasta eller annan [@amplig pasta
800g/8ky Mok 3%

65g/650g  Vetemjsl

500 g/5kg  Cheddarost, riven

30g/300g Felix” Senap

0g/100g  Vilok

3%g/30g Rapsolja

- Koka pastan efter anvisning pa paketen, hall av i
durkslag och spola med lite kallt vatten.

- Skala och finhacka vitloken, fras den i rapsoljan
Tillsatt mjolet och dar efter mjdlken.

- Lat koka upp under omrérning.

- Blanda i senapen och osten samt vand samman
med den kokta pastan.

* Hall upp i ett bleck och gratinera i ugnen 225°C
i ca 20 minuter.

ANAMMA® VEGOCHORIZO
20 st / 200 st Anamma® Vegochorizo

- Tillaga enligt anvisningen pa forpackningen.

- Servera Vegochorizon med den gratinerade pastan
och Felix® Eko Ketchup mindre socker och mindre
salt.

TIPS

- Det gar utmarkt att anvanda Gverbliven pasta.

- For att kunna servera samma ratt till alla, byt ut till
glutenfri pasta och maizena istéllet for vetemjol.

33%

av daglig
CO,e

)




Kryddig paella som gar att
laga i bade gryta och bleck.

Vegetarink paella
med Vegochonrizo-

ANTAL PORTIONER 10 / 100

PAELLA

30g/300g  Vilok
00g/2kg  Gullok
30g/300g Olivola
800 g/ 8ky  Aborioris

lg/10g Saffran
2dl /21 Vitt vin / matlagningsvin
7L/t Vatten

400g/4kg  Paprika
200g/2kg  Purjolok
200g/2kg  Grona artor, frysta
5g/3g Chiliflakes

Citron

Salt

» Skala och finhacka [6k och vitloken.

- Frés 6k, vitlok, ris och saffran i olivoljan.

-+ Tillsatt det vita vinet och darefter 2/3 av vattnet.

» Sank varmen sa det precis kokar, och lat koka
i ca 15 min under omrérning.

- Skar resterande gronsaker och addera till grytan,
spad ev med resterande vatska.

* Smaka av med salt och citron.

ANAMMA® VEGOCHORIZO
20 st / 200 st Anamma® Vegocharizo

- Baka chorizon i ugnen enligt férpackningen.
- Nar den svalnat lite skér den i bitar och lagg 6ver
den fardiga paellan.

TIPS

- Tank Risotto tillagningsmetod nar du gor Paellan.

- Servera med en kall sas.

* Byt ut riset mot Krogarklass® Fyra skanska gryn.

- Det gat utmarkt att 6ka méangden gronsaker i
receptet.

22%

av daglig
CO,e

Indiskinspirerad gryta med grillad Vego-
chorizo och en svalkande myntayoghurt.

Grillad Vegochonizo-
med "Daal” och
myntayoghurt

ANTAL PORTIONER 10 / 100

DAAL

I kg /10 kg Krossade tomater
400g/4%g  Gullsk
Bg/%0g  Vilok
200g/25kg  Morot

50 g/500g  Rapsola
5¢g/50¢g Spiskummin, malen
5Hg/B0g Rad currypasta
15g/10g Kanelstang
5¢g/50¢g Stjarnanis
5¢g/3g¢g Lagerblad

500 g/ 6kg  Kokosmjdlk

500 g/ 6kg  Roda linser, torkade
8g/70¢g Korianderfron

Salt och svartpeppar

- Skala och skiva [6ken, morétterna och vitloken.

- Varm rapsoljan i en stor gryta. Hall i 6k, morétter,
vitlek, currypasta och kryddorna.

* fras tills l6ken har mjuknat.

- Hall | de krossade tomaterna och (at det koka upp.

+ Tillsatt linserna och (&t koka tills de har blivit mjuka.

- Hall | kokosmjolken och [at grytan sjuda ytterligare
néagra minuter. Spad eventuellt med vatten om den
blivit for tjock.

* Smaka av med salt och svartpeppar.

ANAMMA® VEGOCHORIZO
[0st/100st  Anamma® Vegochorizo

* Grilla korvarna pa ett hett grilljarn. Nar de har fatt
fint monster, baka de fardiga i ugnen pa 150°C tills
de uppnatt en innertemperatur av 72°C.

- Skar darefter charizon i mindre bitar och vand ner
i den fardiga grytan precis innan servering.

MYNTAYOGHURT

600 g/ 8kg  Yoghurt, avrunnen
5g/B0g Mynta, farsk
0g/50g  Vilsk

8g/60¢g Salt

1/8st Citron, rivet skal

- Hall upp yoghurten i en bunke.

- Riv i citronskal och riven vitlok.

- Finhacka myntan och blanda den i yoghurten.
* Smaka av med salt.

TIPS:

* Byt ut linserna mot Krogarklass® Fyra skanska gryn

- Det gar valdigt bra att anvanda gardagens
gronsaker i Daal grytan!

11%

av daglig
CO,e
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Anamma Vegochorizo &r ett suverant veganskt

alternativ for fastfood. Bade utseende och

konsistens liknar animalisk chorizo och smaken i
matchar alla fastfood-tilloehor galant. Az %
Vegochorizo fungerar lika bra pa rullg,f‘ﬁ'l'.so =" ib
pa bleck och jarn. Snabb och enkel" gning’
- tillagas direkt fran frysen!

Tips for rullgrillen! /
Snabbtina korvarna i ugn, 250-270°C:

I-2 min. Detta gor att ytan pa korven blir
varm och korvarna blir attare att hantera.
Lyft 6ver pa rullgrill och varm tills korvarna
uppndr en centrumtemperatur av +/0°C.

Det gar aven att lagga de frysta korvarna
direkt pa rullgrillen, men tillagningstiden
forlangs da. Korvarna &r klara néar de
uppnatt en centrumtemperatur av +/0°C.



Anamma
Vegochorizo

NYHET!

39477 Vegochorizo
3kgcad0stalsSg
Menigo:

Martin & Servera:

Svensk Cater: 39477
Mardskog & Lindqvist: 39477

(86) ) ()

Vatten, sojaprotein, rapsolja, (6k,
paprika, kryddor (bla. spiskummin,
koriander, muskot), salt, majsstar-
kelse, vitlok, appelextrakt, socker,
artfiber, artstarkelse, naturliga
aromer, rokarom, stabiliseringsmedel
(metylcellulosa), fargamne (jarnoxid).

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +70°C. Forvarm
ugnen. Kombiugn: 150°C, ingen &nga:
14-16 minuter. Kan varmas pa rullgrill,
forvarmning rekommenderas. Kan
aven stekas.

NARINGSVARDE PER 100 6:
Energi, KJ
Energi, kcal ..
Fett, g
varav
Kolhydrat
varav sockerarter, g
Protein, g
Salt, g ..

44477 Vegokorv
3kgcab0stabog
Menigo: 407454

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

(#6) ) ()

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

TILLAGNING:

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

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

NARINGSVARDE PER 100 6:
Energi, KJ .
Energi, kcal
Fett, g
varav g
Kolhydrat ..

varav sockerarter, g .
Protein, g ..
Salt, g ..

51477 Vegoprins
3kgcals0sta20g
Menigo: 408735

Martin & Servera: 586859
Svensk Cater: 5477
Mardskog & Lindqist: 5477

(#6) ) ()

Vatten, sojaprotein, rapsolja, (ok,

kryddor (bla. paprika, koriander), salt,
majsstarkelse, vitlok, tomat, appelextrakt,
artfiber, artstarkelse, naturliga aromer,
rikarom, stabiliseringsmede! (metylcellulosa),
fargamne (jarnoxid).

TILLAGNING:

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

Forvarm ugnen.

Kombiugn: 150°C, ingen &nga:

12-15 min. Kan &ven stekas.

NARINGSVARDE PER 100 6:
Energi, KJ ...
Energi, kcal
Fett, g
varav m &
Kolhydrat ...

varav sockerarter, g ..
Protein, g
Salt, g ..

46477 Eko Falafel
3kgcallistallg
Menigo: 408227

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

Kikértor (¢ 80%) rapsol]a persila 16k
potatismjd| salt, bakpulver (natrium-
bikarbonat), vitlgk kryddor'(bla. spis-
kummin, koriander, kanel).

"~ Ekologisk ingrediens

TILLAGNING:

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

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

NARINGSVARDE PER 100 6:
Energi, KJ
Energi, kcal
Fett, g ...

Kolhydrat
varav sockerarter, g
Protein, g
Salt, g

“Produktsammansattningen kan andras, las darfor alltid ingrediensforteckningen pa forpackningen.

43477 Vegobullar
3kgca300stalog
Menigo: 407457

Martin & Servera: 509943
Svensk Cater: 43477
Mardskog & Lindqvist: 43477

) &) () O

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

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +7/0°C.
Forvarm ugnen.

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

NARINGSVARDE PER 100 G:

Kolhydrat ..
varav sockerarter, g
Protein, g .
Salt, g ...

60477 Vegoburgare 100 g
3kgca30staloog
Menigo: 409092

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

(#6) ) ()

Vatten, sojaprotein, rapsolja, (ok,

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

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +0°C.
Forvarm ugnen. Kombiugn: 160°C,
20% anga: 12-14 min. Fritgs: 165°C:
3-4 min. Kan aven stekas.

NARINGSVARDE PER 100 6:
Energi, KJ ...
Energi, kcal
Fett, g
varav m .
Kolhydrat ...

varav sockerarter, g ..
Protein, g
Salt, g

42477 Vegoburgare
3kgcab0stabog
Menigo: 407455

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

) 6w 6 O

Vatten, sojaprotein, rapsolja, (6k, &ppel-
extrakt, stabiliseringsmede! (metyl-
cellulosa), salt, naturliga aromer, kryddor.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +/0°C.
Forvarm ugnen.

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

NARINGSVARDE PER 100 6:

Energi, KJ ...
Energi, kcal 58
Fett, g . 94

varav mét
Kolhydrat ...
varav sockerarter, g
Protein, g
Salt, g

34577 Vegobitar
3kgcald0Osta23g
Menigo: 408623

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

) 6w &) O

Vatten, sojamjdl, salt, naturliga aromer.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +/0°C.
Forvarm ugnen.

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

NARINGSVARDE PER 100 6;
Energi, KJ
Energi, kcal ..
Fett, g ..

Kolhydrat
varav sockerarter, g
Protein, g
Salt, g .

Tmowoong

16577 Formbar Vegofirs

3kg

Menigo: 409228

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

) &) ) O

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

TILLAGNING:
Tina 6nskad mangd utspridd pa bleck,
rumstemp 30-60 minuter eller kylskap upp

till 24 timmar. Kallare produkt &r enklare att
arbeta med, snabbtining rekommenderas inte.

Smaksatt! Testa att tex. blanda in kryddor,
orter, banor och gronsaker. Forma och
varm till en centrumtemperatur pa +70°C pa
stekbord eller i varmluftsugn.

NARINGSVARDE PER 100 G:

varav mattat
Kolhydrat ..
varav sockerarter, g
Protein, g .
Salt, g ...

14577 Vegofars

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

) 6w 6 O

Vatten, sojaprotein, rapsolja, [0k, salt,
kryddor, naturliga aromer, karamelli-
serat socker.

TILLAGNING:

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

Forvarm ugnen.

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

NARINGSVARDE PER 100 6:
Energi, KJ ...
Energi, keal
Fett, g ....
varav mattat ..
Kolhydrat
varav sockerarter, g ..
Protein, g
Salt, g ...

45577 Eko Vegoférs

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

) 6w &) O

Vatten, sojamjol’, rapsolja’, salt,
potatismjal’, kryddor’, naturliga
aromer, karamelliserat socker”.
"= Ekologisk ingrediens

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.

NARINGSVARDE PER 100 6:
Energi, KJ ...
Energi, keal
Fett, g ...
varav mattat

Kolhydrat 59
varav sockerarter, g .0
Protein, g

Salt, g

47577 Pulled Vego

]
Menigo: 408728
Martin & Servera: 548743
Svensk Cater: 47577
Mardskog & Lindqvist: 47577

Vatten, snjamjnL rapsolja kryddor (bla.
paprika, spiskummin), [k, salt, vitlok,
appelextrak, farinsocker, naturliga
aromer.

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 &ven stekas.

NARINGSVARDE PER 100 6:
Energi, KJ
Energi, keal .
Fett, g ..
varav mattat
Kolhydrat
varav sockerarter, g
Protein, g
Salt, g .
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e ) 'vi gbr ska vara s klimatsmart som méjligt. T.ex sker all var tillaging
TN : B __ med el fran vattenkraft.

. av daglig
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-g ~V1 ﬁﬂ hlglpa s'i- att gora medvetna val for att minska avtrycket pa var planet.

a}'ﬁr har vi tagit fram en symbol for att visa vilken klimatpaverkan ett mal-

- -"%‘? tidsrecept har och stélla det i relation till en mer hallbar matkonsumtion.
; Lds mer om symbolen pa var hemsida orklafoodsolutions.se

f / N ’
Sy y
)
;
A T g 4
‘J’,// : 2
: T ’
i
’
e * «
e

1 Orkla
b Foods Sverige

odelutlons . orklafoodsolptlons se

14



