


"Vi stravar efter att i sa stor utstrack-
ning det gar anvanda ravaror fran
lokala leverantorer”

Pehr Salomonsson
tidigare agare Le



pa Lecora ar det viktigt att vara produkter ar
)e goda och hallbara. Det betyder att vi noggrant
Valjer ravaror som haller hog kvalitet och 1 mojligaste
man ar narproducerade.
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,,V i t,roera sunda naturllga rava-
ror utan tillsatser. Bra mat som vi
med stolthet kan dela med oss av.
Till exempel bestar var nya klimats-
marta Angsserie av 50% svenskt
lokalproducerat notkdtt och 50%
KRAV-markta svenska gronsaker.
Produkterna innehaller inte nagra
_allergener eller tillsatser.
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Mastare pa Schnitzel

Schnitzeln ar en riktig klassiker - och med var langa erfa-
renhet anser vi oss vara mastare pa schnitzel. Hemligheten
ar att kottet "bankas” i flera steg och att vi alltid anvander
svenskt kott fran narliggande gardar. [ det breda sortimentet
finns allt fran ostekta till forstekta schnitzlar i olika storlekar,
opanerade, panerade och nu aven pankopanerade. Allt fOr
att passa din restaurangverksamhet.

Schnitzel med 3 x purjolok

10 st/ 100 st Schnitzel helt kott 1. Skala av det yttersta av purjoloken.

2kg/20kg Purjolok Strimla fint och fritera.
100g/1kg  Smor 2. Skar av det gréna pa purjoloken.
3di/31 Vatten Fras i smor och koka mjuk. Mixa
Salt och peppar sedan slat och smaka av med salt
och peppar.

3. Baka den resterande delen av
purjoléken mjuk i ugn pa 110°C.

4. Stek schnitzlarna i smor strax
innan servering.




Pankopanerad Schnitzel

10 st/ 100 st Pankopanerad Schnitzel

40g/400g Rapsolja

1st/10 st Citron

20st/20st  Grebbestads® Ansjovisfilé
Original

1di/11 Kapris

1,8 kg /18 kg Potatis

50g/500g Smor

2st/20st Gurkor

2dl/21 1-2-31lag

1. Skiva och salta gurkan.

2. Koka 1-2-3lag. Lat svalna.
Vand i gurkorna.

3. Koka och stek potatisen

gyllenbrun.

Stek schnitzel i olja eller smor.

. Toppa med kapris och ansjovis.
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1027 Lillschnitzel, forstekt 1029 Schnitzel, forstekt 1058 Schnitzel, helt kott, 1050 Schnitzel, helt kott
3,5kg.50sta70g 3,6 kg.30stal1l20g pankopanerad 3,8kg.25-27stacal40g
Menigo: 704886 Menigo: 704890 3,75kg. 24-26stacal50g Menigo: 783494

Martin & Servera: 151704 Martin & Servera: 518464 Menigo: 410048 Martin & Servera: 553834
Svensk Cater: 1027 Svensk Cater: 1029 Martin & Servera: 335428 Svensk Cater: 1050
Mardskog & Lindkvist: 1027 Mardskog & Lindkvist: 1029 Svensk Cater: 1058 Mardskog & Lindkvist: 1050

Mardskog & Lindkvist: 1058
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1025 Schnitzel 1056 Schnitzel, helt kétt, 1052 Schnitzel, helt kott, 1035 Schweizerschnitzel
4,2kg.30sta140g large opanerad 4,2kg.30sta140g
Menigo: 704884 3,78 kg.19-21stacal80g 3,6 kg.29-31stacal20g Menigo: 704892

Martin & Servera: 997254 Menigo:408814 Menigo: 407915 Martin & Servera: 056747
Svensk Cater: 1025 Martin & Servera: 479113 Martin & Servera: 211037 Svensk Cater: 1035
Mardskog & Lindkvist: 1025 Svensk Cater: 1056 Svensk Cater: 1052 Mardskog & Lindkvist: 1035

Mardskog & Lindkvist: 1056 Mardskog & Lindkvist: 1052



Lovstek och Lovbit
av svenskt notkott

Matgaster fran norr till sdder njuter av vara lovste-
kar och lovbitar. Genom att riva och pressa notkott
av hog kvalitet far vi tunna, moéra skivor som bade
haller ihop och har perfekt konsistens. Saklart ar
notkottet svenskt!

Fler recept finns pa
orklafoodsolution.se
Satt ihop en egen
veckomeny och

fa en automatisk
klimatberakning.

30%

av daglig
Coe

Oxrullader med rostade rotfrukter och sky

10 st/ 100 st  Lovbit, notkott 1. Tina lovbiten och rulla ihop med

600g/6kg Jordartskocka onskad svinn gront.

600g/6kg Rotselleri 2. Stekipanna och baka fardigt i ugn.

600g/6kg Potatis 10 min pa 200°C.
5dl/51 Sky 3. Skar rotfrukterna i 6nskad form.

4. Rosta mjuka och gyllenbruna i ugn

pa 200°C.

1044 Lovbit, notkott
3kg.20stal50g

Menigo: 406910

Martin & Servera: 432443
Svensk Cater: 1044
Mardskog & Lindkvist: 1044

1042 Lovstek, notkott
3kg.20stal50g

Menigo: 774426

Martin & Servera: 155119
Svensk Cater: 1042
Mardskog & Lindkvist: 1042

1040 Lovstek, notkott
3,3kg.30stall0g
Menigo: 704904

Martin & Servera: 976308
Svensk Cater: 1040
Mardskog & Lindkvist: 1040



Mat fran djur som har haft det

bra smakar battre. Darfor kommer
allt vart kott fran svenska gardar med
omtanksamma villkor.




Angsprodukter -
mer gront, mindre kott

Véara Angsprodukter bestar av bade vegetabiliskt
och animaliskt protein. Produkterna innehaller 50%
ekologiskt svenskt notkott och 50% KRAV-markta
svenska gronsaker och innehaller inte nagra aller-
gener eller tillsatser.

Angskoéttbullar med friterad potatis,
braserad rotselleri och sky.

60 st/ 600 st Eko Angskéttbullar 1. Varm Angskéttbullarna

1kg /10 kg Rotselleri, skurna i enligt anvisningarna pa
kuber 2x2 cm férpackningen.
1kg/10kg  Potatis, skurnai 2. Friterar potatiskuberna
kuber 2x2 cm gyllenbruna och mjuka.
5dl1/51 Sky 3. Baka rotsellerin mjuk i ugn
pa 110°C.
4. Varm skyn.

3025 Eko Angskéttbullar
5kg.ca417stal2g
Menigo: 407467

Martin & Servera: 519702
Svensk Cater: 3025
Mardskog & Lindkvist: 3025

3015 Eko Angsbiff
5,2kg.80sta65¢g
Menigo: 407466

Martin & Servera: 519611
Svensk Cater: 3015
Mardskog & Lindkvist: 3015




Angsbiff med graddbrynt spetskal,
torkad tomat och sky

10 st/ 100 st  Eko Angsbiff
1kg/10kg  Spetskal

2di/21 Gradde
40 st/ 400 st Cocktailtomater
5dl/51 Sky

1. Varm biffarna enl anvisningarna
pa forpackningen.

2. Dela kdlen och bryn snittytorna.
Lagg i form och hall 6ver

gradden. "Produkterna

3. Baka mjuka och gyllenbruna innehaller
iugn pa 220°C. s !

4. Torka tomaterna over natten 50% ekOk)"ng%(t
iugn pa 65°C. svenskt notkott

5. Varm skyn.




Mer vegetariskt
pPa menyn

Erbjud fler vegetariska ratter
med vart breda sortiment fran
vaxtriket. Alla produkter ar
tillverkade i1 Sverige och
manga finns aven

som ekologiska.
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Green Nuggets med tabbouleh, surdegsbréd och créme fraiche

60 st/ 600 st Green Nuggets 1. Varm green nuggets enligt

1kg /10 kg Krogarklass® Fyra anvisningarna pa forpackningen.
skanska gryn, kokta 2. Hacka tomaterna och myntan.

5st/ 50 st Tomater 3. Blanda de kokta grynen med tomat,

200g/2kg Mynta, farsk mynta, olja och citronjuice.

1st/10 st Citroner 4. Servera med surdegsbrdd och

500g/5kg Surdegsbrod creme fraiche.

1d1/11 Olivolja

4dl/ 41 Créme fraiche
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1215 Green Burger 1225 Green Nuggets 1270 Falafel 1250 Vegetarisk Schnitzel
3.1kg.36sta85¢g 2,75kg.cal3lsta2lg 3,4kg.ca227stal5g 3,5kg.50sta70g
Menigo: 782040 Menigo: 787312 Menigo: 400494 Menigo: 789057

Martin & Servera: 209783 Martin & Servera: 220897 Martin & Servera: 637488 Martin & Servera: 561530
Svensk Cater: 1215 Svensk Cater: 1225 Svensk Cater: 1270 Svensk Cater: 1250

Mardskog & Lindkvist: 1215 Mardskog & Lindkvist: 1225 Mardskog & Lindkvist: 1270 Mardskog & Lindkvist: 1250



Upptack fler recept pa
orklafoodsolution.se. Gor din
egen veckomeny och fa en
automatisk klimatberakning.

Green Burger med rakostsallad

10 st/ 100 st Green Burger
10 st/ 100 st Hamburgerbrdd garna Brioche
2st/20st Silverlok
200g/2kg Bahncke Hamburgerdressing
1kg / 10kg Rotfrukter, strimlade
500g/5kg Gronsallad, blandad
1d1/11 Olivolja

Salt och peppar

BEN

Varm burgaren och bréden
enl anvisningarna pa
forpackningen.

Skala och skiva silverldken.
Montera burgaren med
dressing och 16k.

Marinera rotfrukterna och
salladen med olivolja, salt
och peppar.



Eko helt enkelt!

Var storsta och viktigaste ravaruleverantor ar naturen.
For att kunna fortsatta forse vara kunder med narings-
rika och valsmakande produkter ar det vart jobb att
varna om den. Bland vara ekologiska produkter finns
manga vegetariska favoriter sasom schnitzlar, varrullar
och morotsbollar for att namna nagra.

1280 Eko Falafel Burger 2170 Eko Falafel 1503 Eko Vegetarisk Varrulle 2250 Eko Vegetarisk Schnitzel
4,4kg.88sta50g 3,4kg.ca227stal5g 4,5kg.50sta90g 3,5kg.50sta70g

Menigo: 400492 Menigo: 404177 Menigo: 406523 Menigo: 406993

Martin & Servera: 297473 Martin & Servera: 231019 Martin & Servera: 364216 Martin & Servera: 430769
Svensk Cater: 1280 Svensk Cater: 2170 Svensk Cater: 1503 Svensk Cater: 2250

Mardskog & Lindkvist: 1280 Mardskog & Lindkvist: 2170 Mardskog & Lindkvist: 1503 Mardskog & Lindkvist: 2250

2115 Eko Gronsaksbiff 2125 Eko Groénsaksnuggets 2160 Eko Morotsboll
4,4kg.88sta50g 2,62kg.cal’S5stal5g 3,4kg.ca227stal5g
Menigo: 404178 Menigo: 405345 Menigo: 405346

Martin & Servera: 223628 Martin & Servera: 423475 Martin & Servera: 421164
Svensk Cater: 2115 Svensk Cater: 2125 Svensk Cater: 2160
Mardskog & Lindkvist: 2115 Mardskog & Lindkvist: 2125 Mardskog & Lindkvist: 2160

Smorgasgrillade
Gronsaksnuggets
passar perfektien
sallad med broccoli,
Felix Klyftade
Rédbetor, kalsallad
och kapris.




Vegtarisk schnitzel med pak choi, l1okcréme och kokt potatis

15st/150 st  Eko Vegetarisk LOKCREME
Schnitzel 800g/8kg Lok, skivad

1,8 kg /18 kg Potatis 50g/500g Smor
3st/30st Pak Choi 0,5dl/5dl Créme Fraiche
1. Varm schnitzlarna enligt 1. Stekl6ken ldangsamtien

anvisningen pa féorpackningen. stekpanna pd l&gvarme sa att
2. Dela och blanchera pak choi. den karamelliseras, ca 30 min.
3. Koka potatisen mjuk. Ror da& och da.

wn

Mixa 10ken slat och tillsatt creme
fraiche.



Akerbdna - en ny béna
pa framtidens menyer

Akerbdnan har pa senare ar bdrjat odlas i Sverige som livsmedel och visat
sig vara ett bra narodlat och ekologiskt alternativ. Med den har vi skapat
en av vara senaste nyheter, Ekologisk Akerbénsnuggets med rodbetor.
Den har ett hogt naringsinnehall, god smak och med sin rdda farg ger
den ett harligt fargspel pa tallriken.

Akerbénsnuggets med marinerade rédbetor,
brynt sallad och rostad mandel

@

60 st/ 600 st Eko Akerbénsnuggets 1. Varm Akerbénsnuggetsen enligt

med rédbetor anvisningarna pa forpackningen.
800g/8kg Felix® Klyftade 2. Tina och marinera de klyftade r6d-

Ro_dbe_tor betorna med olja, citronjuice, salt 2165 Eko Akerbonsnuggets
1di/11 Olivolja och peppar. med rédbetor
80g/800g Citronjuice 3. Klyfta och bryn gemsalladen 2,65kg.cal75stal5g
600g/6kg Gemssallad gyllenbrun. Menigo: 410047
100g/1kg Mandel, rostad Martin & Servera: 335430

Svensk Cater: 2165
Mardskog & Lindkvist: 2165



Mungbona - en
annan skon bona

Mungbdnan kommer fran Indien och ar rik pa protein,
fiber och jarn. Tillsammans med andra vegetariska
Iingredienser som couscous och kikartor har vi utvecklat
tre produkter med fin smakbalans. Upptack den formbara
mungfarsen som ger dig mojlighet att skapa vad du villl

Mungboénfarsbiffar med bakat agg
och tomatvinagrette

1,6 kg /16 kg Eko Mungbodnfars
10st/100st Agg
5dl/51 Krossad tomat
2dl/ 21 Olivolja
80g/800g Citronjuice
200g/2kg Kapris

Salt och svartpeppar

. Tina och forma biffar om 80 g av

Mungbonfarsen. Stek gyllenbru-
na iung eller pa stekpanna.

. Baka aggen med skal pa 68°C i

ugnil5timme.

. Blanda krossade tomater, olja,

citronjuice, salt och peppar.

. Servera.

2135 Eko Mungbdénnugget
2,62kg.cal75stal5g
Menigo: 409243

Martin & Servera: 238832
Svensk Cater: 2135
Mardskog & Lindkvist: 2135

2145 Eko Mungbonbiff
4,4kg.88sta50g
Menigo: 409244

Martin & Servera: 238840
Svensk Cater: 2145
Mardskog & Lindkvist: 2145

9520 Eko Mungbonfars

6 kg. 6x1 kg

Menigo: 409242

Martin & Servera: 238824
Svensk Cater: 9520
Mardskog & Lindkvist: 9520



Snabbt, gott och
enkelt med Var(a)rullar

Varrullar ar bade enkelt att tilla-
ga och portionera. Vara klassiska
varrullar tillagar vi efter vart eget
originalrecept med pannkaka och
valbalanserad fyllning. Varrul-
larna har unik smak och krispig

. . 1403 Varrulle, n6tkott 1503 Eko Vegetarisk Varrulle
textur, oavsett om de varms i ugn, 5kg.50st4100 g 4,5kg.505t390g
; 2 ; Menigo: 406524 Menigo: 406523
StekS euer frlteras' I vart sortiment Martin & Servera: 364265 Martin & Servera: 364216
erbjuder vi olika varianter och Svensk Cater: 1403 Svensk Cater: 1503
Mardskog & Lindkvist: 1403 Mardskog & Lindkvist: 1503

storlekar, perfekt for bade stora
och sma serveringar.

1370 Vegetarisk Tacorulle
3,6 kg.45sta80g
Varrullar med Menigo: 715910
rakost och soja Martin & Servera: 599464
Svensk Cater: 1370
Mardskog & Lindkvist: 1370




Klassiska
Kroppkakor

Generost fyllda kroppkakor
med svenskt flaskkott och
kryddpeppar. Servera

pa Kklassiskt vis eller
modernisera fritt.

B

Kroppkaka i buljong med ramarinerade rotfrukter

10 st/ 100 st Kroppkakor 1. Koka kroppkakorna enligt
21/201 Oxbuljong

300g/3kg Morodtter 2. Varm buljongen.
300g/3kg Palsternackor 3. Tarna 1 morot och 1 palsternacka
ibrunoise

4. Hyvla resterande av rotfrukterna
5. Servera med en bit surdegsbréd

anvisningarna pa férpackningen.
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9570 Kroppkakor
5kg.ca50stacal00g
Menigo: 740806
Martin & Servera: 929448
Svensk Cater: 9570
Mardskog & Lindkvist: 9570



Smart
Rullpack

9490 Risgrynsgrot

6 kg. 6x1 kg

Menigo: -

Martin & Servera: 649319
Svensk Cater: 9490
Mardskog & Lindkvist: 9490
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6051 Eko Risgrynsgrot

4 kg. 8x500¢g

Menigo: 211888

Martin & Servera: -

Svensk Cater: 6051
Mardskog & Lindkvist: 6051
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9841 Ris a la Malta

6 kg.12x500 g

Menigo: -

Martin & Servera: 538249
Svensk Cater: 9841
Mardskog & Lindkvist: 9841

9801 Grytdopp

6 kg. 12x500 g

Menigo: -

Martin & Servera: 184184
Svensk Cater: 9801
Mardskog & Lindkvist: 9801

Rullpack ar en smart forpackning som tar lite plats
och ar latt att hantera. Sasongsprodukterna saljs

9491 Risgrynsgrot

4 kg. 8x500 g

Menigo: -

Martin & Servera: 184135
Svensk Cater: 9491
Mardskog & Lindkvist: 9491

P
9580 Kottfarssas Gourmet
6 kg. 6x1 kg

Menigo: 401489

Martin & Servera: 124917
Svensk Cater: 9580
Mardskog & Lindkvist: 9580
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9691 Brunkal

6 kg.12x500 g

Menigo: -

Martin & Servera: -

Svensk Cater: 9691
Mardskog & Lindkvist: 9691

9671 Svartsoppa

4 kg.8x500¢g

Menigo: -

Martin & Servera: 254656
Svensk Cater: 9671
Mérdskog & Lindkvist: 9671

under november och december.

9495 Risgrynsgrot Laktosfri
4 kg.8x500¢g

Menigo: 211887

Martin & Servera: 497271
Svensk Cater: 9495
Mardskog & Lindkvist: 9495

Smidig produkt att latt

ta fram fran frysen. Med

fortsatt ldng hallbarhet
som tinad.

9498 Risgrynsgrot,

utan tillsatt socker

4 kg. 8x500¢g

Menigo: 211889

Martin & Servera: 398099
Svensk Cater: 9498
Mardskog & Lindkvist: 9498

Sasongs-
produkter

9690 Brunkal

6 kg. 6x1 kg

Menigo: 200922

Martin & Servera: 649327
Svensk Cater: 9690
Mardskog & Lindkvist: 9690
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9681 Rodkal

6 kg. 12x500 g

Menigo: -

Martin & Servera: 262402
Svensk Cater: 9681
Mardskog & Lindkvist: 9681

9670 Svartsoppa

6 kg. 6x1 kg

Menigo: 740814

Martin & Servera: 109413
Svensk Cater: 9670
Mardskog & Lindkvist: 9670

9911 Risgrynskorv
2,5kg.10x250 g

Menigo: -

Martin & Servera: 924895
Svensk Cater: 9911
Mérdskog & Lindkvist: 9911



Var Bircher

Blanda Risgrynsgrot med valfri
Pauluns Musli. Lagg kompott,
eller sylt i botten pa ett glas,
sedan grotblandningen och
toppa med bar.




Order
order@lecora.se
0143-29800

Kundservice
konsumentkontakt@lecora.se
0143-29800

Saljkontakt
orklafoodsolutions.se/kontakt

Skane, Blekinge, Halmstad,
och s6dra Smaland

Mikael Berglund 0705-89 59 40
mikael.berglund@orklafoods.se

Halland, Vastergétland, Bohuslan,
Dalsland och Vastra Goétaland
Johan Skoglund 0706-48 78 22
johan.skoglund@orklafoods.se

Soédermanland, Ostergétland, Norra
Smaland och Kalmar lan

Catarina Isaksson 0760-00 01 08
catarina.isaksson@orklafoods.se

Dalarna, Gastrikland, Héalsingland,
Varmland, Narke, Vastmanland och
Upland

Erika Siljeback 0705-18 96 22
erika.siljeback@orklafoods.se

Harjedalen, Jamtland, Angermanland,
Vasterbotten, Norrbotten, Lappland
Stefan Mether 0703-89 54 75
stefan.mether@orklafoods.se

Offentlig

Medelpad, Jamtland, Angermanland,
Halsingland, Harjedalen, Vasterbotten,
Norrbotten, Lappland

Henrik Ohman 0706-02 55 90
henrik.ohmana@orklafoods.se

Skane, Halland
Peter Jensen 0706-70 24 30
peterjensen@orklafoods.se

Nordoéstra Skane, Smaland, Blekinge,
Gotland, Ostergétland, Sédermanland
Ulrik Hallsten 0705-31 59 99
ulrik.hallsten@orklafoods.se

Goteborg, Bohuslan, Vastergotland
Varmland, Dalsland

Carola Berggren 0761-33 78 14
carola.berggren@orklafoods.se

Dalarna, Gastrikland, Stockholm,
Malardalen, Uppland, Narke
Hakan Tillman 0703-17 92 82
hakan tillmana@orklafoods.se
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