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NEXT IS NOW

Och alla maste géra nagot nu!
Du ar val med?!

11%

av daglig 13
Co.e k€O

Klimat- och naringsberdkning

Hér kan du ldsa om hur vi klimatberdknat och kombinera din egen veckomeny




Recept for 10 / 100 portioner

Vegetarisk lasagne

Ingredienser

1509 /15kg gulldk, hackad
409g/400g olivolja

60g/600g tomatpuré

3kg/30kg  krossade tomater
10g/100g gronsaksbuljong, pulver/tarning
69g/60g honung

300g/3kg vatten

1kg /10 kg Keso®

1kg /10 kg créme fraiche
20g/200g Dbasilika farsk
159/150¢g sambal oelek
159/15¢9 oregano, torkad
2g/20g salt

2g/20g svartpeppar

1kg /10 kg Anamma® Eko Vegofars
3409/ 3,4 kg lasagneplattor
200g/2kg gratangost, riven

Tillagningsanvisning

Hetta upp olivolja i en panna.

Tillsatt den hackade gula loken.
Lat den bli mjuk.

Hall i tomatpurén, krossade tomater,
buljong, honung och vatten.

Koka upp och lat sedan puttra under
lock i minst 20 min.

Satt ugnen pa 175°C, smorj ett bleck till
lasagnen.

Blanda Keso®, créme fraiche och basilika i
en skal. Stall at sidan.

Nar tomatsasen kokat klart, smaka av med
sambal oelek och 6vriga kryddor, det ska
vara hetta i sasen.

Rymd Lars-Agne
med ond sas, gul
lasersallad och
grona granater

Blanda i Vegofarsen.

Lagg ihop lasagnen, bdrja med ett lager
av kesoblandningen i botten, darefter
lasagneplattor, tomat- och farssas. - *

Avsluta med kesoblandningen och ett
lager gratangost.

Gratinera i ca 25 min eller tills plattorna ar
helt mjuka. De ska vara lite al dente nar du
tar ut lasagnen. Om den boérjar bli mork,
tack med folie. Servera garna med art- och
morotssallad.

Art- och morotsallad

Ingredienser "
500g/5kg  mordétter, rarivna

10g/100g  krasse
409g/400g grona artor

Tillagningsanvisning

e Blanda grénsakerna.

¢ Toppa med lite av tomatsasen. & /

PRODUKTER Tips

Anamma® Eko Vegofirs

Art nr: 454045577 Har ni rester Kanske universums godaste och

enklaste lasagne som aven rakar vara
vegetarisk. Men strunt i det.
Bara att gora och avnjuta!

Anamma® Vegofirs over fran

Art nr: 454014577 SalladSbUﬁen,
servera garna
dessa till.



Recept for 10 / 100 portioner

Potatisburgare Lingonkal Pennywise bur_gal_re
med laskig

Ingredienser Ingredienser N
e B clownnasasallad

20 st /200 st  Felix® Eko Potatisbullar 5009 /5kg  vitkal
800g/8kg Anamma® Formbar Vegofars 50g/0,5kg lingon — frysta
200g/2kg fullkornsgryn 10g/100g persilja
79/70¢9 salt 79/7049g salt

5g/50g9 svartpeppar, rostad och mald 15g9g/150g olivolja

150 g/1,5kg Onos® Eko Lingonsylt Fairtrade

10g/100g smor

Tillagningsanvisning Tillagningsanvisning

e Tina Formbar Vegofars enligt anvisningar- Strimla kalen tunt, garna pa mandolin eller
na pa férpackningen. i maskin.

Koka fullkornsgrynen enligt anvisningarna Blanda med saltet och lat std i 20-30 min.
pa forpackningen och kyl ner - kan med
férdel géras dagen innan. Skolj och strimla persiljan.

Blanda Vegofarsen med de kokta Krama ur kdlen och blanda med olivoljan
fullkornsgrynen, salt och peppar. och de frysta lingonen.

Forma till burgare pa 90 g styck.
Stek eller tillaga burgarna i ugn.

Smalt smoéret och blanda med lingon-
sylten.

Servera som en burgare.

PRODUKTER

Felix® Eko Potatisbullar
Art nr: 454008546

Felix® Potatisbullar
Art nr: 454008544

Anamma® Formbar Vegofars
Art nr: 454016577

Onos® Eko Lingonsylt Fairtrade TlS . 3 S_VInQOda saker i en.
Art nr: 454020885 Potatisbullar med lingon som burgare
och med salladen fran pizzafredagen.

Ps. Helt vego.

Har du overbliven potatis gar det
aven bra att byta ut fullkornsgrynen
mot dessa, sa slipper du svinn!




Recept for 10 / 100 portioner

Vegetarisk Tex Mex

Ingredienser

1kg/10kg Anamma® Eko Vegofars
200g/2kg Felix® Salsa

15g9/150¢g rapsolja

Tillagningsanvisning

¢ Stek Vegofarsen i olja tills den fatt farg.

o Tillsatt Salsa och stek ytterligare ett par
minuter.

¢ Smaka av med salt.

PRODUKTER

Anamma® Eko Vegofirs
Art nr: 454045577

Anamma® Vegofars
Art nr: 454014577

Felix® Salsa
Art nr: 454008455

Tillbehor

Ingredienser

300g/3kg riven ost
200g/2kg tortillachips
200g/2kg picklad rodlok
250g/2,5kg tomater, hackade
200g/2kg gurka, tarnad
159/150g koriander

Tillagningsanvisning

¢ Servera tillbehéren antingen som en sallad
eller i skalar var for sig.

Tips

Skar grénsakerna i stora
bitar for maxat crunch, da
ser vad barnen vad de ater.

Nacho Libres
Superhjalte
Tex Mex party

Superhjaltar ater grénsaker,

sa aven brottande mexikanska
hjaltar. Gronsaker ar precis som
superhjaltar, supergoda och
superfarggranna.




Recept for 10 / 100 portioner

Vegoburgare Matig sallad IWuminati
med gryn Meal

Ingredienser

20 st /200 st Anamma® Vegoburgare Ingredienser

10st /100 st hamburgerbréd

100g/1kg  majonnas 200g/2kg fullkornsgryn

50g/500g Felix® Chilisas 250g/2,5kg tomater

759/750g  Felix® Bostongurka® gurkmix 140g/14 kg Felix® Smoérgasgurka langdskivad
49g/40g9g salt 60g/600g syltad rodlok

509/500g sockerartor r
Tomat, sallad, 16k osv. — Valj fritt de tillbehér 2509 /2,5kg romansallad _

och grénsaker som passar din verksamhet 259/25¢g salt
1,25g9/12,59g svartpeppar 4 f
109g/100g olja '
Tillagningsanvisning

Blanda majonnas, Chilisas, Bostongurka® Tillagningsanvisning

och salt till en dressing. Detta kan med

fordel goras dagen innan. Tillaga fullkornsgrynen enligt anvisning-
arna pa férpackningen och kyl ner. Gor

Forbered de tillbehor du vill servera till. garna detta dagen innan servering.

Tillaga Vegoburgarna enligt anvisningarna Skolj och dela tomaterna i 4 klyftor. Blanda
pa férpackningen. med salt, peppar och lite olja.

Servera som fardig burgare eller buffé. Baka sedan i ugn pa 120°C i 2-4 timmar.

Skolj och strimla sockerartor. Skélj och
repa romansalladen.

Blanda allt utom romansalladen och
smaka av med salt och peppar.

Servera gryn- och tomatblandningen pa
romansalladen.

PRODUKTER

Anamma® Vegoburgare
Art nr: 454042477

Felix® Chilisas
Art nr: 454008448

Felix® Bostongurka® gurkmix

Art nr: 454008149 Ett mal snabb mat dar alla far som de

Felix® Smorgasgurka, lingdskivad Tios vill. Har smygs det dock in bade det
GLNEESSRE HRs ena och det andra nyttiga och goda.
Mer gront och gryn for en battre dag
och morgondag. Vi doppar var
burgare i ketchup!

Pickla dina gronsaksrester

i 1-2-3 lag, google it!



Recept for 10 / 100 portioner

Vegetarisk pytt Rodbets- och Chunky rebellpytt med
med grénkal dragonsallad majncraftpotatis

och ball sallad

Ingredienser Ingredienser

800g/8kg Anamma®Vegobitar 500g/5kg Felix® Rédbetor, skivade
1,8 kg /18 kg Felix® Eko Pyttpotatis med ok 200g/2kg savoykal

200g/2kg gronkal 5g/50¢9 dragon, farsk

79/70g9g salt 59/50¢g persilja, farsk

59/50¢g svartpeppar 59/50¢g salt

509/500g olja 259/25¢g svartpeppar

159/150¢g olja
Tomat, sallad, 6k osv. — Valj fritt de tillbehor
och gronsaker som passar din verksamhet.

Tillagningsanvisning

Tillagnhingsanvisning e Strimla kalen och salta latt, lat sta i 10-15
min. Skolj av och krama ur.

Blanda Vegobitarna med salt och olja.
¢ Skolj och plocka dragonen och persiljan

¢ Rostaiugn pd 200°C i 10-15 min. (persiljan kan du strimla om du vill).

+ Tillsatt sedan Pyttpotatisen och sank + Blanda allt med lite olja och smaka av med
varmen till 180°C, och rosta i ytterligare salt och svartpeppar.
15-20 min.

¢ Skolj, repa och vand under tiden grénkalen
i lite olja och salt.

o Tillsatt gronkalen i pytten, véand runt och
koér i ytterligare 10 min.

PRODUKTER

Anamma® Vegobitar
Art nr: 454034577

Felix® Eko Pyttpotatis med 6k Tl E S

Art nr: 454008576 o a N q
= En cool, grén och vitaminrik variant

Felix® Rédbetor, skivade pa var klassiska pyttipanna. Kal ar kul.

Art nr: 454008181

Grénkal ar bade gott och nyttigt.
Testa att torka i ugnen tillsammans
med lite olja pa 120°C. Och glém
inte att sanka flakten!




Recept for 10 / 100 portioner

Pizza Ninja_pizza med
med Pulled Vego Pizzasallad Donatello pickles
och salladskaoz

3509g/3,5kg vitkal
11kg/11kg pizzadeg 150 g/1,5kg Onos® Pumpasallad
500g/5kg  Anamma® Pulled Vego 15g9/150¢g persilja
150g/1,5kg créme fraiche salt
200g/2kg mozzarella svartpeppar, rostad
150g/1,5kg rostad paprika
759/750g  picklad rodlok

salt Tillagningsanvisning
svartpeppar
olivolja Strimla vitkalen tunt och salta i 15-20 min.
Skolj av. Jx
. : F

Tillagningsanvisning Skélj och strimla persiljan.

¢ Baka ut degen i den form som passar dig, Blanda vitkal, avrunnen pumpasallad
bred ut créme fraiche dver hela. och persilja med grovmalen rostad svart-
peppar.
Toppa sedan med resterande ingrediens-
er och avsluta med salt, svartpeppar och Smaka av med salt.
olivolja.

Baka i ugn 250 - 400°C, beroende pa vad
du har fér ugn, till pizzan ar klar.

PRODUKTER

Tips

Anamma® Pulled Vego
Art nr: 454047577

Snost Pumpasaliad Har ar det créme fraiche i botten pa Skynda er och at innan
Art nr: 454078980 pizzan, men det gar precis lika bra med roboten Robert ater upp allt
tomatsas. Enkelt att variera precis som
du vill sjalv. Anvand rester fran gardagen
sa undviker du matsvinn!!




Recept for 10 / 100 portioner

vegon uggets Tillagningsanvisning

Dela tomaterna pa halften och blanda med

Soul bowl med
nuggets, pommes och

Ingredienser

600 g/ 6 kg
200g/2kg

100g/1kg
59/50¢g
100g/1kg
100g/1kg
2st/20st

Anamma® Formbar Vegofars
fullkornsgryn, kokta och
nedkylda

gul lok

salt

panko

maizena/vetemjol

agg

salt, svartpeppar och en skvatt olja.

Rosta pa 250°C tills tomaterna har skrump-
nat ihop och blivit lite branda.

Mixa tomaterna tillsammans med lite
vinager for att fa upp syran - tomaterna blir

valdigt sota efter rostningen.

Kyl ner och blanda sedan med majonnasen.

Magnus mega-majo

olja till fritering

Tillagningsanvisning

Servering

Skala och finhacka l6ken. Fras tills den

blivit mjuk i lite olja och kyl sedan ner.
Ingredienser

Tina Formbar Vegofars enligt anvisning-

arna pa férpackningen. Nuggets enl recept
1,2kg/12kg Felix® Pommes Traktér Ugn

Blanda sedan med l6ken, de kokta 500g/5kg tomatmajonnas

fullkornsgrynen och salt. 3509g/3,5kg picklad rodlok
200g/2kg brysselkal

Forma till nuggets pa 15 - 20 g och 2g9/20g salt

dubbelpanera. 19/10g svartpeppar
59/50¢g olja

Fritera pa 180°C tills gyllene och karn-

temperatur pa minst 72°C. Tillagningsanvisning

Tillaga pommes frites enligt anvisningarna
pa féorpackningen.

Plocka bladen fran kalen och dressa med
salt, svartpeppar och olja.

Tomatmajonnas

Ingredienser

3009/ 3kg
200g/2kg
159g/15¢g
159/150¢g
10g/100g

tomater

majonnas

svartpeppar

olja

vinager (b6rja med mindre mangd,
da det helt beroende pa hur mogna
tomaterna ar)

Servera nuggets och Pommes Traktor
toppat med brysselkal, tomatmajonnas och
den picklade rédloken.

PRODUKTER

Anamma® Formbar Vegofirs Felix® Eko Potatisklyfta

Art nr: 454016577 Art nr: 454008571

Felix® Pommes Traktér Ugn
Art nr: 454008583

Bowls serveras normalt med

ris i botten. Alla gillar pommes
och majo. Sa da gor vi var bowl
med pommes och majo.

Och vegonuggets.



Recept for 10 / 100 portioner

Krispig torSk . Frés i"smér tills den blivit mjuk, men inte -Ku -ng l!gt
krispig fisk

Ingredienser ¢ Blanchera under tiden artorna snabbt i

valsaltat vatten.
11kg/11kg torsk

100g/1kg fullkornsgryn, kokta ¢ Hall av artorna och blanda med den stekta
100g/1kg panko schalottenloken.

100g/1kg  maizena/vetemjol

2 /20 st agg

59/50¢g salt

Limeyoghurt

Tillagningsanvisning Ingredienser
¢ Rimma torsken i 3% saltlake i 30 min. 200g/2kg turkisk/grekisk yoghurt
200g/2kg créme fraiche
¢ Panera i mjél, &gg och dverblivna gryn. 100g/1kg majonnas
30g/300g limejuice
¢ Tillaga i fritos, stekbord eller i ugn — 59g/50g9 limezest
anvand det som passar dig bast! 5g/50¢g salt

3g/30g svartpeppar, rostad
¢ Fisken ar klar nar den har en centrum-
temperatur av +48-52°C.
Tillagningsanvisning

+ Blanda alla ingredienserna.

LI
G rOnsa ker ¢ Smaka av och om det beh6vs mer syra

tillsatt isafall mer limejuice.

Ingredienser

15kg/15kg broccoli
400g/4kg grona artor, frysta
100g/1kg schalottenlok
509g/500g smor

259/250g smorgaskrasse

Tips

Att panera i 6verblivna gryn ger en
fisk med mer fiber och fullkorn.

Tillagnhingsanvisning

Servera garna med Felix® Eko Vege-

+ Dela broccolii 2 eller 4 delar pa langden, tarisk Pytt eller Felix® Eko Klyftpotatis.
beroende pa storlek.

» Angaiugn pa 100°C tills den fatt fin farg,

Pepprigt, fiberrikt, smartigt,

N " PRODUKTER . . " .
men har lite "bett” kvar. e syrligt, lite sott, gront och gott.
Felix® Eko Potatisklyfta Felix® Eko En toppratt med precis extra allt.
¢ Skala och finhacka schalottenléken. Art nr: 454008571 Vegetarisk Pytt

Art nr: 454008789




Recept for 10 / 100 portioner

Vegokorv Tomat- och léksallad Louie special
korv for de lite

coolare barnen.

Ingredienser Ingredienser

1,2g/12kg Anamma® Vegokorv 500g/5kg cocktailtomater
400g/4kg schalottenlok
10g/100g persilja
Tillagningsanvisning 250 g/ 2,5 kg picklad rodlok
25g/250g olja
+ Tillaga enligt anvisningarna pa 159/15¢g svartpeppar
férpackningen. 59g/50g9 salt

Tillagningsanvisning

Mos Skala och dela schalottenléken pa halften.
Blanda med salt och olja.

Ingredienser Baka av i ugn pa 120°C till de ar mjuka
rakt igenom.

1kg/10kg Potatis, skalad

9dl/9l mjolk Skélj av tomaterna och blanda med olja

100g/1kg  smor och svartpeppar.

10g/100g salt
Baka av i ugn pa 140°C tills de blivit lite
nbli mos.

Tillagningsanvisning
Skolj och hacka persiljan.

+ Koka potatisen mjuk.
Blanda persilja, tomater och picklad

¢ Tillsatt mjolk och smér, vispa tills rodlok.

ingredienserna blandat sig.

¢ Smaka av med salt.

Tips

Far du mos over, sa anvand PRODUKTER

den senare i veckan till

Pennywise burger Anamma® Vegokorv Louie gillar inte raksallad.
- Art nr: 454044477

Tomat- och l6ksalladen
gar givetvis lika bra att
gora utan lOk.




Recept for 10 / 100 portioner

Kottbullar

Ingredienser

1kg /10 kg Felix® Eko Notkottbullar fri fran

Tillagningsanvisning

¢ Tillaga kéttbullarna enligt anvisningarna pa
férpackningen.

Mos

Ingredienser

1kg /10 kg Potatis, skalad

9dl/91 mjolk
100g/1kg  smor
79/70g salt

Tillaghingsanvisning

+ Koka potatisen mjuk.

¢ Tillsatt mjolk och smér, vispa tills
ingredienserna blandat sig.

¢ Smaka av med salt.

Graddsas

Ingredienser

6dl /61 gradde

2dl/21 mjolk

1dl/11 mork kalvfond
1dl/11 rostad kycklingfond

100g/1kg  Onos® Eko Lingonsylt Fairtrade
200g/2kg gullok

Tillagningsanvisning

¢ Skala, hacka och svetta l6ken.

¢ Tillsatt sedan fond och lat koka i 10-15
min.

¢ Addera sedan gradden och lingonsylten,
lat sjuda i 20-30 min.

¢ Mixa, smaka av och red om det behdvs.

Gurk- och
gronkalssallad

Ingredienser

3509/ 3,5kg Felix® Eko Smorgasgurka
150g/1,5kg gronkal

159/15¢g salt

1g/10g svartpeppar

59/50¢g olja

Tillaghingsanvisning

¢ Skolja och repa grénkal. Dressa med salt,
peppar och olja.

¢ Blanda med smorgasgurka.

¢ Garnera med tunt skivad blomkal och
frysta tinade lingon.

PRODUKTER

Felix® Eko N6tkottbullar fri fran
Art nr: 454008859

Onos® Eko Lingonsylt Fairtrade
Art nr: 454020885

Felix® Eko Smérgasgurka
Art nr: 454008122

Flexbullar
med klassiska
tillbehor

Behdver inget frasigt namn.
Men servera garna med tunt
skivad blomkal




6 av varldens
basta mellisar!

PIZZABULLAR

OVERNIGHT OAT

SMOOTHIE

KOTTBULLSMACKA
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Veganakt, dklart!



