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Alla talar om trenden med det nya grona dtandet, men hur ser det egentligen ut i detalj?
Vi fragade en av Sveriges matpersonligheter Lennart Wallander, bide om vad som ligger
bakom trenden och om vad som ligger framat.

GRONT AR

DET NYA SVARTA

HUR UTVECKLAS DET

GRONA ATANDET?

Efter manga ar av tkad kottkonsum-
tion i Sverige sa skedde ett trendbrott
ar 2017, da volymen minskade med
2,5%. Forandringarna fortsatte i samma
takt 2018 och 2019, vilket betyder att
mangden kott minskat med drygt 7%
pa 3 ar. Vart att notera ar att forand-
ringen galler alla sorters kdtt, men att
andelen svensk kott dkar inom ramen
for detta. Saledes minskar det importe-
rade kottet i &nnu snabbare takt.

VAD HANDER MED DEN HAR
TRENDEN FRAMAT?

Allt pekar pa att det har bara ar borjan
av en langre trend. Pa fragan "Hur

ser du pa din kottkonsumtion framat”,
sa planerar 28% av svenskarna en
minskning. Detta ar annu mer markant
i aldrarna 25-34 ar. Dar planerar 40%
att dra ned pa sitt kottatande. Det visar
att kommande generationer har en
annan instéllning till kdtt och att den
trenden kommer bli mer utbredd nar
de vaxer upp och blir en allt stérre del
av populationen.

VARFOR ATER FOLK MER GRONT?
Den starkaste anledningen till att

ata veganskt eller vegetariskt ar av
halsoskal, vilket 29% av befolkningen

haller med om. P4 andra plats med
15% kommer hansyn till miljon. Detta
kastas dock om i yngre malgrupper,
dér fler anger miljon som det framsta
skalet och halsa som det andra. Grovt
forenklat kan man saga att de aldre
generationerna ar mer egoistiska an
de yngre. Hansyn till djuren hamnar pa
tredje plats for bada grupperna.

KOMMER ALLA BLI VEGANER NU?
Nej inte an pa ett tag. Av svenskarna
uppger 5% att de &r vegetarianer och
2% veganer. Jamfor det med de 16%
som ser sig sjalva som flexitarianer,
det vill saga de som har en eller flera
kottfria dagar i veckan. Det finns dven
undersokningar som visar att en del av
de som presenterar sig som vegetari-
aner ater kott ibland. Det &r trendigt
att séga att man &r vegetarian, och
ibland kanske man tummar pa regler-
na for det.

HUR KAN MAN VARA MED OCH
DRIVA DEN GRONA TRENDEN?

Det &r en omstallning i matvanor som
folk behaver fa hjalp att gora. De van-
ligaste vegetariska ratterna i hemmen
ar gronsakssoppa, sallad och pasta,
ganska s torftigt tycker jag. Alla som
kan hjalpa till att visa att det gar att
gbra god, halsosam och mattande gron
mat, gdr ddrmed en stor insats.

"De vanligaste vegetariska
ratterna | hemmen ar gron-
sakssoppa, sallad och pasta,
ganska s& torftigt tycker jag.”

OM LENNART

Som VD pa matkommunikationsbyran Food
& Friends har Lennart Wallander en unik
inblick i vad som hander inom mat och
dryckesvarlden. Med resor till varldens
storstader haller han sig a jour med nya
trender och tar med exempel hem. Varje
ar summerar han intrycken i en aktuell
trendspaning om matvarlden.
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Siffrorna om den minskande kottkonsumtionen kommer fran Jordbruksverket. Alla andra fakta
kommer fran Food & Friends undersokning Matrapporten 2019, dar 1 000 personer fatt svara pa
fragor om hur de handlar, lagar och &ter mat.



ARTANS RENASSANS!

Artan har oftast anvénts som tillbehor, till och med den klassiska drtsoppan ska
man ju ha pannkakor till!l Men nu far drtan dntligen kliva fram som huvudnummer
i matlagningen i form av drtprotein som forddlats till krispiga nuggets, saftiga

bullar och formbar fars!

ARTANS HISTORIA

Ménniskan har samlat &rtor i manga
tusen &. | mitten av 1600-talet kan man
hitta recept med artor, men redan under
vikingatiden och medeltiden far den sitt
genombrott i Sverige som ett vanligare
livsmedel. Den klassiska artsoppan har
anor anda frén [500-talet.

»
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Artor & en god kéla till néringsémnen
med flera halsoférdelar. De innehaller stora .
méngder florer, protein och néstan alla

+ viktiga vitaminer och mingraler vi behdver. .
Dess haga proteinhalt gor de till en av de
hasta kéllorna till véxtbaserat protein. .

-

DEN LEKFULLA ARTAN ®

.-~ lrtan forknippas inte bara med matlagning,
manga har barnsliga minnen av &rtor som skjuts
i rdr eller halls i plastglas som tejpas ihop till en
maacas. Artor kastas aven ofta gver brudpar

~ utanfdr kyrkan som en fruktbarhetsrit och

fnskan om valstand for karleksparet.

OM ARTAN SOM VAXT

Akerartor eller graartor och gula/vita rtor odlades atminstone redan
under vikingatiden. Det aldsta vittnesmalet ar ett brodfynd fran jarn-
aldern som hittades under en arkeologisk utgravning i Ostergétland.
Bradet ar bakat pa grovmalda akerartor och tallbark.

VARA NYHETER
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Nu lanserar Anamma tre varianter pa drtprotein som inte bara dr testvinnare.

De @r enkla att tillaga, veganska, glutenfria och kllmatberaknade Dessutom &r

produkterna svinnsmarta och rika pa bade protem och variation!
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Veganakt, rdaklart!

KLASSISK LUNCH

Bade moderna och dldre klassiker kan enkelt forgylla din lunchmeny med produkter
frdn Anamma. Allt du behdver gora ar att byta ut kottet mot hdrligt drtprotein.

JARPAR, POTATISMOS
OCH RARORDA LINGON

10/100 portioner

Jirpar

15 kg / 15 kg Anamma® Formbar Vegofars
Arta

200 g / 2 kg potatis, kall och pressad

25 g / 250 g persilja, hackad

8¢/ 80 g salt

4 g/ 40 g svartpeppar

10 g /100 g rapsolja till stekning

Potatismos
370 g / 37 kg Felix® Klassiskt Potatismos
171/ 17 | vatten

Steht kal
200 g / 2 kg rosenkal
o

250 g / 25 kg savoykal

250 g / 25 kg spetskal

40 g / 400 g smér till stekning av kalen
150 g /15 kg Onos® Lingonsylt

65 g / 650 g kruspersilja till servering

GOR SA HAR:
1 Blanda den tinade Formbar Vegofars Arta
med kall pressad potatis, hackad persilja,
salt och svartpeppar.
2 Forma jarpar och stek jarparna i stekpan-
na med rapsoljan till en gyllenbrun yta och
en innertemperatur av 70°C.

Tillaga potatismoset enligt anvisningen pa
forpackningen.
4 Blanchera rosenkalen, savoykélen och
spetskalen.
5 Stek kalen i smor och smaksatt med salt
och peppar.

ARTNUGGETS MED
CURRYGRONT OCH
YOGHURTDRESSING

10/100 portioner

15 kg Anamma® Vegonuggets Arta

800 g / 8 kg kinesisk broccoli

800 g / 8 kg pak choi

500 g / 5 kg kimchi

1 kg /10 kg Krogarklass®, Fyra skanska
gryn, kokta

10 g /100 g curry

8¢ /80 g salt A
6 g/ 60 g peppar

300 g / 3 kg yoghurt, naturell

GOR SA HAR:

1 Varm Vegonuggets Arta enligt anvisning-
arna pa forpackningen.

2 Dela ner pak choi och broccolin i valfri
storlek. Stek i panna med de kokta Fyra
skanska grynen och olivolja. Pudra med
curry, salt och peppar.

3 Servera med naturell youghurt.

ARTBULLAR MED
ROSTAD POTATIS, LOK
OCH VEGANSK SKY

10/100 portioner
15 kg / 15 kg Anamma® Vegobullar Arta
15 kg / 15 kg Felix® Eko Pyttpotatis med lok

500 g / 5 kg gul (6k, skivad
1kg /10 kg vegansk sky 3
GOR SA HAR: -
1 Stek potatisen mjuk och gyllenbrun. Till-
sétt den skivade l6ken, och stek ytterligare
nagra minuter.

2 Varm Vegobullar Arta enligt anvisningen
pa forpackningen.

3 Lagg upp Vegobullar Arta tillsammans

med den stekta potatisen och loken.
4 Servera med den veganska skyn.
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Vegannkt, rdaklart!

TANK SNABBT!

Nér det kommer till fast food har kottet ldnge varit ensam pa toppen.

Nu utmanas det av klassiska fast-foodrdtter i en drtigare form.

ARTBULLAR MED
NUDLAR OCH PAK CHOI

10/100 portioner

15 kg / 15 kg Anamma®
Vegobullar Arta

1kg /10 kg ramen nudlar, farska
1'kg /10 kg pak chai

100 g /1 kg japansk soya

25 g / 250 g chilifermenterade svarta
bonor

50 g / 500 g rapsolja

15 g /150 g lime, zest och juice
30 g / 300 g koriander, farsk

GOR SA HAR:
1 Varm Vegobullar Arta enligt anvis-
ningen pa férpackningen.

2 Blanchera pak choi och nudlar.

3 Blanda soya, chilifermenterade
svarta bénor, rapsolja samt limezest
och juice.

4 Garnera med den
farska koriandern.
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ARTBULLAR MED MOS
& RARORDA LINGON

10/100 portioner
15 kg / 15 kg Anamma® Vegobullar Arta

Potatismos
370 g / 37 kg Felix® Klassiskt Potatismos
17 L/ 17 | vatten

500 g / 5 kg Onos® Lingonsylt
15 g /150 g persilja, farsk, hackad

GOR SA HAR:

1Tillaga Vegobullar Arta enligt anvisning

pa foérpackningen.

2 Tillaga potatismoset enligt anvisning pa
forpackningen.

3 Lagg upp Vegobullar Arta, potatismos och
rarorda lingon och strd lite persilja éver.

CEVAPCICI MED
RAW FRIES OCH °
ROSTAD MAJS

10/100 portioner

15 kg / 15 kg Anamma® Formbar
Vegofars Arta

150 g /15 kg ajvar relish

100 g /1 kg olivolja

50 g / 500 g juice och zest av citron
20 g / 200 g persilja, farsk, hackad
5¢ /50 g paprikapulver

800 g / 8 kg morot

3 st / 30 st majskolvar

300 g / 3 kg majonnas

GOR SA HAR:

1 Blanda Formbar Vegofars Arta med
gjvar relish, olivolja, citron, persilja
och paprikapulver. Forma till Cevapcici
och stek i ugn pa 175°C grader tills en
innertemp av 70°C.

2 Dela majsen i 4 delar. Stek i olja med
salt o peppar.

3 Skala och dela moroten i stavar, salta
och peppra.

4 Lagg upp Cevapcici, stekt majs,
morotsstavar och majonnas.

4. VEGONUGGETS ARTA MED
POMMES OCH MA.IONNASDI‘PP

10/100 portioner

60 st / 600 st'Anamma® Vegonuggets Arta
1 kg /10 kg Felix” Pommes Traktor Ugn
350 g / 3,5 kg majonnas

GOR SA HAR:
1 Fritera Vegonuggets Arta i 185°C tills
de ar gyllenbruna.
2 Varm Pommes Traktor enligt an-
visningen pa forpackningen.
3 Servera tillsammans
med majonnas.
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Vegannkt, rdaklart!

Servera matigare sallader och andra goda caférdtter med drta
som bas. Gott, mattande och hdlsosamt fran hela varldens kok.

1. SALLAD MED SVAMP OCH FORMBAR ARTA

10/100 portioner

15 kg / 15 kg Anamma® Formbar
Vegofars Arta

500 g / 5 kg ostronskivling
500 g / 5 kg skogschampinjon
800 g / 8 kg pak chai

100 g /1 kg gula artor, friterade
100 g / 1 kg olivolja

50 g / 500 g citronjuice
100 g / 1 kg koriander, farsk

GOR SA HAR:
1 Forma och smaksatt Formbar

Vegofars Arta efter tycke och smak

tex. ajvar relish, spiskummin
och vitlok.

2 Stek ostronskivlingen.

3 Skiva skogschampinjonen.
4 Dela pak choi, blanchera
och kyl ner.

5 Dressa allt med olivolja
och citronjuice, servera med
friterade gula artor och farsk
koriander.

2. ARTBULLAR MED CHILISTEKT KAL, RATTIKA OCH SOTAD LIME

10/100 portioner

15 kg / 15 kg Anamma® Vegobullar Arta
400 g / 4 kg pak choi

200 g / 2 kg kinesisk broccoli

100 g / 1 kg enokisvamp,

100 g /1 kg chilifermenterade svarta
bonor

3. ARTNUGGETS MED GRONKAL OCH RODBETA

10/100 portioner
12 kg / 12 kg Anamma® Vego-
nuggets Arta

Rostade rddbetor

500 g / 5 kg Felix® Klyftade Rodbetor
30 g / 300 g rapsolja

25 g / 250 g vitlok, farsk, hackad

10 g /100 g salt

15 g / 150 g balsamico vinager
Gronhal

500 g / 5 kg gronkal

15 g / 150 g balsamico vinager

25 g / 250 g rapsolja

100 g / 1 kg olivolja

400 g / 4 kg réttika, tunt skivad
100 g / 1 kg citronjuice

5st /50 st lime

GOR SA HAR:
1 Varm Vegobullar Arta enligt

anvisningarna pa férpackningen.

8g/80 g salt

Hyvlade rodbetor

300 g / 3 kg radbetor, skalade
och tunt hyvlade

15 g /150 g rapsolja

15 g /150 g balsamicovinager
6g/50 g salt

Topping

30 g/ 300 g sotmandel, rostad

GOR SA HAR:
1 Varm Vegonuggets Arta enligt

anvisningarna pa férpackningen.

2 Dela och stek kalen och
broccolin mjuka i olja, tillsatt
svampen och stek i ca 2 min.
3 Dela och sota snittytan pa
limen.

4 Vand réattikan i citronjuice.

2 Vand samman de Klyftade
Rodbetorna med rapsolja,
hackad vitlok, salt och balsa-
micovinager. Rosta sedan av
i ugn pa 225°C i 20 min.

3 Repa gronkalen och vand
den med rapsolja, balsamico-
vinager och salt.

4 Vand samman de hyvlade
rodbetorna med rapsolja,
balsamicovinager och salt.

5 Toppa med rostad
sdtmandel.



SNACKS & SHARING

Nér dina gdster vill ha goda snacks till drinken eller bara nagot smatt och gott
att dela pa, kommer hir nagra naggande goda tips!

3. ARTBULLAR MED
FRITERADE ARTOR
OCH ROSTAD GRONKAL

10/100 portioner
750 g / 75 kg Anamma® Vegobullar Arta
200 g / 2 kg kikartor, forkokta
300 g / 3 kg gronkal
1. VEGOCHORIZO MED AJVAR 10 g /100 g rapsolja
8¢ /80 g salt

10/100 portioner . .
800 g / 8 kg Anamma® Formbar Vegofars Arta 2. NUGGETS GOR SA HiR:

400 g / 4 kg ajvar relish MED HUMMUS 1 Varm Vegobullar Arta enligt anvisningarna

200 g / 2 kg purjolok pa forpackningen.
20 g / 200 g vitlok 10/100 portioner 2 Fritera kikartorna i 200°C ca 3-4 min, glom

4 g/ 40 g paprikapulver 15 kg / 15 kg Anamma* Vegonuggets Arta inte att salta dem direkt de kommer ur fritosen.

29/ 20 gsalt 800 g / 8 kg hummus 5 3 Repa gronkalen och vand runt den med raps-

olja och salt. Baka sedan i ugnen pa 150°C

4 g /40 g svartpeppar GOR SA HAR: i ca 20 mi
i ca 20 min.

2/ 20 g honung 2 Varm Vegonuggets Arta enligt anvisningarna

GOR SA HAR: pa forpackningen.

1 Sota purjoltken. 3 Servera med hummus.

2 Blanda Formbar Vegofars Arta med halften

av ajvar relish och resten av alla ingredienserna.
3 Forma till korvar och stek i ugn pa 200°C

i 5 min.

4 Rulla i paprikapulver och sotad purjolok.
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Veganakt, rdaklart!

ALLT | ETT BLECK

Nér du ska gora lunch till manga, har vi tagit fram nagra hirligt goda ratter som du

enkelt slanger ihop i ett bleck och sedan later ugnen gora resten!

ASIATISK VEGO-BBQ

10/100 portioner

Biffar

15 kg / 15 kg Anamma® Formbar
Vegofars Arta

100 g / 1 kg olivolja

100 g / 1 kg persilja

20 g / 200 g citronjuice

5 g /500 g parikapulver

250 g / 25 kg potatis, kokt, pressad
salt och peppar

Chiliglacerad broccoli

100 g / 1 kg kinesisk broccoli

10 g /100 g chilifermenterad svarta bonor
15 kg Krdgarklass® Fyra skanska gryn,
kokta

Sojadressing
100 g / 1 kg japansk soya
o

50 g / 500 g limejuice
20 g / 200 g sesamolja

GOR SA HAR:

1 Blanda Fombar Vegofars Arta med olivolja,

hackad persilja, citronjuice, kokt pressad
potatis, paprikapulver, salt och peppar.
Forma till biffar.

2 Dela broccolin och blanchera. Marinera
med chilifermenterade svarta bonor, vand i
de kokta Fyra skanska grynen.

3 Fordela ut i botten pa ett bleck. Toppa
med biffarna. Varm i ugn pa 175°C i 8
minuter.

4 Blanda soja, limejuice och sesamolja.
Servera till biffarna och den chiliglacerade
broccolin.

ARTNUGGETS MED
ANSJOVISBAKAD
AUBERGINE

10/100 portioner
15 kg / 15 kg Anamma® Vegonuggets Arta

Ansjovishakad Aubergine

2 kg / 20 kg aubergine

200 g / 2 kg Grebbestads® Ansjovisfilé
100 g /1 kg olivolja
5g /50 g curry

100 g / 1 kg citronjuice

salt och peppar 2
800 g / 8 kg hummus ®
gronkal till garnityr

GOR SA HAR:

1 Dela aubergin i klyftor, marinera med olja,

curry, citronjuice, salt och peppar. Baka av
iugn pa 175°C i 8 min.

2 Placera Vegonuggets Arta och Greb-
bestads Ansjovisfile i bleck och varm pa
220°C i 4 min.

3 Strd repad gronkal over och servera
med hummus.

ARTBULLAR MED
POTATISMOS, SVAMP
OCH SKY

10/100 portioner

15 kg / 15 kg Anamma® Vegobullar Arta
370 g / 37 kg Felix® Klassiskt Potatismos
17 L/ 17 [ vatten

1kg /10 kg blandad svamp 3

1 kg /10 kg vegansk sky [
400 g / 4 kg gronkal till garnering

GOR SA HAR:

1 Tillaga potatismoset enligt anvisningen
pa forpackningen.

2 Lagg potatismoset i botten pa ett
bleck, rosta av i 220°C ca 8 min.

3 Ta ut och lagg i Vegobullar Arta

och den blandade svampen. Varm
ytterligare i 5 min.

4 Servera med blancherad gronkal

och den veganska skyn.
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Vegannkt, rdaklart!

A | SMAKKUNSKAP

Att fa ungar att dta mer gront har gackat vuxenvdrlden i generationer. Har
far du nagra tips pa grona rdtter som eleverna garanterat kommer att alska!

1. ARTNUGGETS MED RAKOST OCH YOGHURTDIPP

10/100 portioner

15 kg / 15 kg Anamma® Vegonuggets
Arta

200 g / 2 kg morat, tunt skivad
200 g / 2 kg fankal, tunt skivad

200 g / 2 kg rattika, tunt skivad
200 g / 2 kg spetskal, tunt skivad
100 g /1 kg olivolja

50 g / 500 g citronjuice

2g/20 g salt
4 g/ 40 g svartpeppar

Myntayoghurt

800 g / 8 kg yoghurt
200 g / 2 kg mynta
8¢ /80 g salt

6 g/ 60 g svartpeppar

GOR SA HAR:

1 Varm Vegonuggets Arta enligt
anvisningarna pa férpackningen.
2 Marinera gronsakerna i
olivolja, citronjuice, salt och
svartpeppar.

3 Blanda youghurten med
hackad mynta, salt och peppar.

2. ARTBULLAR MED GRADDBRYNT KAL OCH VEGANSK SKY

10/100 portioner

15 kg / 15 kg Anamma® Vegobullar
Arta

500 g / 5 kg rosenkal

500 g / 5 kg savaykal

200 g / 2 kg spetskal

500 g / 5 kg matlagningsgradde
370 g / 37 kg Felix® Klassiskt
Potatismos

17 L/ 17 [ vatten
1'kg /10 kg vegansk sky

GOR SA HAR:

1 Dela och blanchera kalen.

2 Xoka ner gradden till halften.

3 Varm Vegobullar Arta enl anvis-
ningarna pa férpackningen.

4 Vand runt den blancherade
kalen med gradden, baka av i ugn

pa 220°C i 5 min.

5 Tillaga potatismoset enligt
anvisningen pa férpackningen
6 Servera med potatismos och
vegansk sky.

3. FORMBAR VEGOFARS ARTA SMAKSATT MED "TACO”
SERVERAD MED ROSTAD PALSTERNACKA OCH TORTILLA CHIPS

10/100 portioner

12 kg / 12 kg Anamma® Formbar
Vegofars Arta

25 g / 250 g tacokrydda

50 g / 500 g rapsolja

500 g / 5 kg palsternacka

4 st 400 st majskolvar, forkokta
150 g /15 kg tortillachips

400 g / 4 kg coleslaw

35 g / 350 g kruspersilja

GOR SA HAR:

1 Blanda Formbar Vegofars Arta
med tacokrydda och forma till jar-
par och baka av i ugnen pa 150°C
kombi, tills en innertemp pa 70°C.
2 Skar palsternackorna och vand
dem med rapsolja och salt.

Rosta dem i ugnen pa 200°C i ca
15-20 min.

3 Dela majskolvarna pa mitten
och rosta de i ugnen pa 220°C i
10 min.

4 Servera med tortillachips,
coleslaw och kruspersilja.




FORMBAR VEGOFARS ARTA

Lat kreativiteten floda! Med nyckelhalsmarkta Formbar Vegofirs Arta
kan du skapa dina egna grdna favoriter. Oavsett om du vill gora
burgare, jarpar, bullar, spett eller biffar. Givetvis kan du dven gora
en klassisk Bolognese - fast utan kott!

‘Berdkningarna omfattar produktion av rédvaror, transporter och for-
ddling till fardig produkt. Lds mer om hur vi rdknat och hur dina matval

péverkar klimatet pa var hemsida under hallbarhet/miljéengagemang. QR'kO fﬁl‘ Rationalugmr
| . - -



VEGONUGGETS ARTA Nyhet

Vem dlskar inte naggande goda nuggets? Snabbt, enkelt och krispigt
gott. Passar lika bra i en bowl som i en tunnbrddrulle eller sallad.
Vegonuggets Arta ar veganska, glutenfria, och tillverkade i Sverige!

QR-kod for Rationalugnaﬁ -
- = -




VEGOBULLAR ARTA

Vegobullar Arta ar rullade med kérlek till planeten. Oavsett om du ska servera
30 eller 300 gaster, kommer de att upptdcka hur gott drtprotein faktiskt kan
vara. Klassiskt med mos och lingon eller med inspiration fran hela vdrlden!

“Berdkningarna omfattar produktion av ravaror, transporter och for- _..’.: —
ddling till fardig produkt. Lds mer om hur vi rdknat och hur dina matval o o " ""_
paverkar klimatet pa var hemsida under hallbarhet/miljdgengagemang. QR kOd for Ratlonalug‘na _‘.
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TIGA NYHETER

454018577 Formbar Vegofars Arta
3 kg

Menigo: 410230

Martin & Servera: 353011

Svensk Cater: 18577

Mardskog & Lindkvist: 18577

) ) Gr) O

Vatten, artprotein, rapsolja, appelextrakt,
naturliga aromer, salt, stabiliseringsmedel
(metylcellulosa). Kan innehalla spar av soja.

NARINGSVARDE PER 100 6:

Energi, KJ 705
Energi, keal 168
Fett, g 92
varav mattat 09
Kolhydrat 59
Varav SOCKETATTET, § wevevererereresssssssssens 13
Protein, g 14
Salt, g 089
TILLAGNING:

Tina dnskad mangd utspridd pa bleck, rums-
temperatur 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, bdnor och gronsaker.

Forma och varm till en centrumtemperatur
pa +70°C pa stekbord eller i varmluftsugn.

\/_
23%
griproteln

\=

454070477 Vegobullar Arta
3kg.ca300stal0g

Menigo: 410229

Martin & Servera: 352999

Svensk Cater: 70477

Mardskog & Lindkvist: 70477

Vatten, &rtprotein, rapsolja, 6k, salt, naturliga
aromer, kryddor (bla. koriander, muskot),
appelextrakt, stabiliseringsmedel (metylcellulosa).
Kan innehalla spar av soja.

NARINGSVARDE PER 100 6:

Energi, KJ 858
Energi, kcal 205
Fett, g 12
varav mattat 1]
Kolhydrat 64
VaraVv SOCKETATET, § e 19
Protein, g 15
Salt, g 13
TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en centrumtemp-
eratur pa +0°C. Forvarm ugnen.
Kombiugn: 250°C, 15% anga: 6 minuter.
Rér om efter halva tiden. Kan &ven stekas.
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454071477 Vegonuggets Arta
3 kg. ca 133 st a 22-23 g

Menigo: 410231

Martin & Servera: 353027

Svensk Cater: 71477

Mardskog & Lindkvist: 71477

Vatten, &rtprotein, rapsolja, glutenfritt
stribrod (rismjol, kikartsmjol, majsstarkelse,
salt, druvsocker), rismjol, majsstérkelse, ok,
salt, naturliga aromer, &rtfiber, artstarkelse,
stabiliseringsmedel (metylcellulosa).

Kan innehalla spar av soja.

NARINGSVARDE PER 100 6:

Energi, KJ 1069
Energi, kcal 256
Fett, g 7
varav mattat 12
Kolhydrat 14
VArav SOCKETAMET, § wevveermermesmssnsssrns 0
Protein, g 12
Salt, g 12
TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en centrumtemp-
eratur pa +/0°C. Forvarm ugnen.
Kombiugn: 250°C, 15% anga: 6 minuter.
Kan &ven stekas eller friteras.
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