SMARTA JULBORD

- NYA TIDER NYA SERVERINGAR =+

SMARTA TIPS FOR"
TAKE AWAY &
JULIGA, KULIGA CATERING
SPANINGAR

FORSTA TUREN:



VI VILL HA KLASSISKA SMAKER...
Néar det kommer till julen sa
star crossover-koket inte hogt
i kurs. Enligt undersokningar
sa ar det traditionella kryddor
sasom nejlika, kanel, krydd-
peppar, ingefdra och stjarnanis
som vi vill ha for att verkligen
uppleva jul.

‘Ménga trender paverkar hur vi ater julbord. Har har vi

samlat en hel julgran med kuliga spaningar om hur arets
storsta hogtid kommer att bli.

JULIGA TRENDER

" ..MEN MED MER HALSA...

* Daremot kan ratternalagas
pa ett mer modernt och hélso-
samt satt, dar feta graddsaser
far sta tillbaka och portioner-

na garna gors lite mindre, sa

e  attman fortfarandekan ,°

. smaka pa allt.

FORSTATUREN SILL
Inledningen pa julbordsturerna
ar for varje ar allt mer i klang med
trender; dar vi garna dter mer sill for
att det ar hallbart och att sillen kom-
A PO mer med stora mangder D-vitamin.

Med nya spannande kryddning-
ar haller en ny generation pa att
ny-upptacka sillen.

...OCH GARNA GRONARE
o Var 4:e kvinna onskar ett mer
vegetariskt julbord, dar rotfrukter
och kalsorter giarna far ta storre
plats. En del klassiska animaliska
proteintunga ratter far garna
strykas, sdsom lutfisk, sylta och
'. kanske aven pastejer. Kéttbullarna
o fargirnakommaibade grona ®
. och vanliga varianter. y

° y SNAPS ELLER SOBER .
N Under flera ar har alkohol- .

vanorna bland de yngre forandrats, ®
dar okat fokus pa hélsa och mental °.
prestation far allt fler att vdlja 5
alkoholfritt. Men ge dven dessa gister e
chansen att vara med i gemen- .'

® skapenrunten snapssang, genom
att erbjuda dem en "sober J

.. snaps” pa menyn. y

Y

BUBBELBORD
Att trangas med okdnda manniskor
ar inte vad manga 6nskar till jul. Skippa
buffén och utga fran varje sallskap som en

social bubbla. Servera turerna som bords-
buffér, bérja med en bricka sill, darefter
en brada skivade delikatesser som
korv, skinka och gravad lax. Varmratten
serveras individuellt pa tallrik,
och ett trtfat med sotsaker
avrundar maéltiden.

Vill du and4 servera en buffé med

SMITTSAKER BUFFE

julmat, skippa de stora faten och
istallet portionera ratterna pa

sma assietter och skalar. Mer jobb

i koket, men d andra sidan battre
ortionskontroll och minskat svinn
om du inte staller ut for mycket
pa en gang.

JULBORDET SOM JULKLAPP
Trots vaccinationen far vi nog rakna
med att julborden inte nar upp till
nivaerna fore pandemin,
da manga foretag kommer att vanta
med att samla sina medarbetare.
Istallet kan julbordet bli en gava till
de anstallda, dar de kan plocka fram
hela buffén ur en kasse och stélla
upp i hemmen.

MER JUL I AR!
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. ARETS SILL AR HAR
' FOR ATT STANNA!

Abba Gastronomi Brantevikssill ar en omtyckt och efterfragad klassiker
: med modern twist. Med fraschor fran citronskal, sting fran peppar och
sOtma som balanseras upp med honung.

Sjalvklart ar den, precis som var andra sill, gjord pa NVG sill (norsk varlekande
sill) som fangats nar den ar som fetast och finast och lagras i vara bergrum

i Kungshamn. Var Brantevikssill ar gjord med rikligt av finhackade kryddor
for att varje tugga ska vara en helhetsupplevelse. Satt en ny gammal klassiker
pa bordet. Bestall din Abba Gastronomi Brantevikssill idag!
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b VI VET HUR MAN PACKAR SILL!
,:h,fr. Under namnet Abba Gastronomi hittar du sillar, speciellt framtagna for att passa professio-
B A nella kok. Eftersom syre ar sillens varsta fiende har vi gjutit in en barriar i ytskiktet pa hinkarna.
£

Bade i locket, pa sidorna och i botten. Detta garanterar att sillen behaller sin héga kvalitet hela
héllbarhetstiden. Smart va?

% -
SYREBARRIAR med klara inlaggningar for att halla sillen
Hela hinken inklusive lock ar tackt av en barri- under ytan.
ot ar som minskar hinkens genomslapp av syre. ATERVINNINGSBAR PLAST
o FORSEGLAD MEN LATTOPPNAD Inga blandade plastmaterial, utan allt &r gjort
35 Locket &r tattslutande men 6ppnas enkelt av PP-plast som gar utmarkt att atervinna. Bra
: ,’f med den inbyggda éppningstappen. ur miljosynpunkt och bidrar till att mindre ny
plast behover tillverkas.
L HANDTAG
A\ H GOr det lattare att hantera, tomma och bara KLIMATAVTRYCK
g el hinken. (Finns ej pa minsta hinkstorleken) De svensktillverkade hinkarna ger mindre
“ﬁ ' : CO2-belastning-an tidigare burkar. Vi anvan-
G DROPPSTOPP der mindre totalmangd material och tack vare
_f’;- ; Det sarskilt utformade sillgallret ar enkelt att staplingsbarheten behdvs férre transporter i
ol v ta ur for att minimera stank. Finns i hinkarna Sverige. . o
A - e
et -
g



FORSTA TUREN:

LLBORDET

Manga kommer inte langre an till sillen pa julbordet. Och det ar inte sarskilt
konstigt. Sill finns i sd manga harliga inldggningar att man helt enkelt inte kan
sluta. Oavsett hur mycket tid du vill lagga pa dina sillserveringar, har vi nagot

som passar. Allt fran helt fardiga sillar, till filéer som du gor dina egna
fantasifulla inldggningar av!

Tomatsill gjord pa
Abba® Gastronomi
Skapa® Inlaggningssill,
krégarskurna bitar

Abba® Gastronomi
Loksill

Abba® Gastronomi
Tarnad Matjessillfilé

Abba® Gastronomi
Senapssill

Abba® Gastronomi
Skargardssill

Har hittar du massor av info om hur vi fiskar var sill: www.orklafishingareas.com

Abba® Gastronomi
Skapa® Inlaggningssill,
filé

Currysill gjord pa Abba®
Gastronomi Skapa®
Inldggningssill,
krégarskurna bitar

Abba® Gastronomi
Skapa® Inlaggningssill,
krégarskurna bitar

Abba® Gastronomi
Inlagd Sill

Abba® Gastronomi
Fransk Loksill




KLASSISKT

Sedan kryddsillen kom i slutet av 1800-talet har det gjorts oandligt manga
inldggningar. Nagra avdem har blivit ododliga klassiker och har fatt sin
sjalvklara plats pa sillbordet. Och dven om du koper fardig sill, kan du
enkelt satta din egen personliga pragel pa den!

1. TOMATSILL GJORD PA
ABBA® GASTRONOMI
SKAPA® INLAGGNINGSSILL,
KROGARSKURNA BITAR

Till det
lilla julbordet rédcker
det med tre favorit-
sillar som ajia gillar.
Héj smakerna med

Ha inte for stora mer av sammal

skalar, toppa mefi
passande tillbehor.

2. ABBA® GASTRONOMI

SENAPSSILL MED SENAPSFRON

OCH TORKADE TRANBAR

3. CURRYSILL

GJORD PA ABBA®
GASTRONOMI SKAPA®
INLAGGNINGSSILL,
KROGARSKURNA BITAR

NYSKAPANDE

For dig som vill satta en modernare touch pa sillen ar
Skapa® perfekt! Fa saker kan varieras i det odndliga sdsom sill.
Sa lat kreativiteten fléda, kanske du rent av skapar

SILL MED SALLAD PA
BJORNBAR, RODBETOR,
SYLTAD RODLOK OCH DILL

INGREDIENSER 10 port 100 port

Abba® Gastronomi Skapa®
Inldggningssill,

krogarskurna bitar 800g 8kg
Rédbetor, tunt hyvlade 500 g  5kg

Syltad rodlok 300g 3kg
Bjornbar, farska 3049 300 g
Dill 10g 100 g
Fankalsfron, rostade 3 g 3049
GOR SA HAR

Marinera de hyvlade rédbetorna med den

syltade rodloken. Varva sill med de hyvlade

rodbetorna och den syltade rodloken.
Garnera med bjornbar, dill och rostade
fankalsfron.

SILL MED BAKAD
PURJOLOK, GRADDFIL
OCH KRASSE

INGREDIENSER 10 port 100 port

Abba® Gastronomi Skapa®
Inldggningssill, filé 800g 8kg

Purjolok 7009 7kg
Graddfil 200g 2kg
Krasse 259 250 g
Olja 10g 100 g
Salt 8g 80 g
GOR SA HAR

Baka purjoloken med olja och salt

i ugnen pa 150°C i 60 min. Tag det
innersta av purjoloken och baka darefter
resten av purjoloken till purjoloks-

aska. Anratta och garnera med klippt
krasse.

en framtida klassiker eller trend?

evcee,
°° .
°° ®e

Gor enkla
dekorationer och
sma forrattsliknande

serveringar! '
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MATJES MED MOROT,
APELSIN OCH ROSTAD
HASSELNOTTER

e

INGREDIENSER 10 port 100 port

Abba® Gastronomi
Rundkryddad Matjesfilé 800g 8 kg

Morot, hyvlad 500g 5kg
Apelsin, filéer 300g 3kg
Hasselnotter, rostade 50 g 5009
Olivolja 50 g 5009
Salt

Peppar

GOR SA HAR

Dela matjesfiléerna om sa dnskas. Marinera
moroten med apelsinen, olivolja, salt och
peppar. Lagg upp allt och garnera med de
krossade hasselnotterna.



LAGLOS!

Att lagga in sill ar en skén konst. Men maste verkligen sillen ligga i lag nar man
serverar den? Nej det behover den faktiskt inte. Hir kommer nagra ljuvliga
sillvarianter som serveras helt utan lag!

1. SILL OCH GRONT
I ASPIC

INGREDIENSER 10 port

Abba® Gastronomi Skapa®
Inlaggningssill, filéer 600 g

Svartkal 300 g
Morot, skalad & skuren 100 g
Purjolok 100 g
Vatten 500¢
Fankalsfron 59
Kumminfron Sg
Lagerblad 1g
Gelatinblad 2 st
Dill, farsk 50 g
GOR SA HAR

Blotlagg gelatinbladen. Skala, skar
och koka moroten mjuk. Dela
purjoloken pa langden. Skala

av blad och blanchera mjuk.
Blanchera svartkalen. Kla en
onskad form med plastfilm. Tack
den med blancherad svartkal.
Varva sill, morot, purjolék och
dill. Koka upp vattnet tillsammans
med kryddorna. Smalt i gelatinet.
Lat svalna. Hall lagen i formen,
"knacka” formen noga och fyll pa
mer lag om sa kravs. Stall i press
Sver natten.

2. ROKT MATJESSILL
MED KARAMELLISERAD
APPELTERRINE OCH

BAKAD AGGULA
INGREDIENSER 10 port
Abba® Gastronomi
Rundkryddad

Matjesfilé 800 g
Apple, tunt skivat 800 g
Agg 650 g
Socker 100 g
Smor 100 g
GOR SA HAR

Skar matjesfiléerna i dnskade bitar.

Smalt smoret och sockretien
gryta. Lat svalna nagot. Blanda de
skivade applena med smor- och
sockerblandningen.

Baka av i ugn 175°C i 15 minuter,
lat svalna i press. Baka aggen
iugn pa 65°C med angai 45
min. Skar upp appelterrinen och
brann av med brannare tills ytan
karamelliserar. Klack ut aggulan.
Rék matjesbitarna med rokpistol.
Servera.

3. SILL- OCH
SKALDJURSSPREAD
INGREDIENSER 10 port

Abba® Gastronomi

Skapa® Inlaggningssill,
krégarskurna bitar 100 g
Hallo®

Handskalade Rakor 100 g
Kraftstjartar, skalade 5049

Krabbkott 50 g
Creme Fraiche 100 g
Majonnas 509
Abba® Caviar,

R6d Stenbitsrom 10g
Dill, farsk 309
GOR SA HAR

Mixa sill och skaldjur i en mixer.
Vand i creme fraiche, majonnas,
stenbitsrom och dill. Smaka av
med salt, peppar och pressad
citronjuice efter tycke och smak.

LAGLIG!

Aven om sill inte behdver serveras i sin lag ar det ibland sjilva lagen som gor att
sillen kommer till sin fulla ratt! Har kommer nagra exempel pa sillar som gor sig
£ allra bast att serveras i sin smakfulla lag!
f

3. SKANESILL MED
. ' ROSTADE BRODKRYDDOR

1. INLAGD SILL MED 2. INLAGD SILLSALLAD OCH ROSTAD ROTSELLERI

KARAMELLISERAD MOROT
OCH LAKRITSORT

SCANNA QR-KOD
FOR RECEPT




GODINGAR SOM GOR COMEBACK!

Nu blir det en riktig nostalgitripp for alla sillalskare! Ibland blir
inldggningarna helt enkelt sa lyckade att de fortjanar mer an
ett ar i rampljuset. Férutom Brantevikssill kommer till mangas

KRYDDAT MED KREATIVITET!

Med Skapa® sill kan du verkligen satta din personliga touch pa sillinldggningarna.
Det ar faktiskt fa ravaror som ar sa mangsidiga som just sillen. Har.har vara kulina-
riska kreatorer gnuggat geniknolarna lite extra for att ta sillbordet till nya hojder! .

ladje aven tre av vara tidigare "arets sill” tillbaka! Vilken sill skapar du till jul? £y
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1. EN DOFT OCH SMAK X 2ok 1
AV ORIENTEN
. Valfri Abba® Gastronomi
Skapa® sill
1. BRANTEVIKSSILL - Shisoblad 2. EN SMAK OCH
; +  Ingefara TANKE AV VAR
2. ARETS SILL 2011 «  Fankal :
(APELSIN, NEJLIKA, LOK) «  Sesamfrén o Valfri Abba® Gastronomi o G : 4
y Skapa® sill
3. ARETS SILL 2009 y e Nasslor b __
(HAVTORN, ROSMARIN, ENBAR) «  Spritartor 3. SKANSKA FALT: e
/ o Créme-Fraiche r A ‘ L 1
4. ARI_ETS SILL2014 o KrispigKavring 228 S e . A
(5 X PEPPAR OCH HONUNG) P3 ol o Valfri Abba® Gastronomi o 5
. ’ 7 ® ¢ i .
orklafoodsolutzons.se . . . éléeszba_etglrll .
j o j hittar du énn}l "‘:e" AT
' sillinspiration: / «' Créme Fraiche
3 Kummin ]
/ «  Fankal §

SCANNA QR-KOD
FOR RECEPT




SILL SOM CATERING

Nar du ska leverera sill till lite storre tillstallningar ar det perfekt att
valja ndgon av vara fardiga sillar, men piffa till dem sa att det blir en
genuint hemlagad kansla. Snabbt, smidigt och gott!

Var inte radd
for att ta ut svangarna
med smakerna och
tillbehdren - sill ar en
fantastisk produkt till
att bara smaker och

konsistenser.
TOMATSILL

med gravad tomat

INLAGD SILL

med syltad morot e \REAEUEA

med Stenbitsrom

SENAPSSILL
med syltade senapsfron

g

" FRANSK LOKSILL
med syltad silverlok CURRYSILL
med apple, kapris och schalottenlék

SCANNA QR-KOD LOKSILL
FOR RECEPT med torkade lingon och purjolok

Ha en liten guide
- till serverings'
forslag pa

sociala medier SILL SOM TAKE AWAY

Portionsforpackad sill en riktig héjdare som Take Away.
Vackert, inbjudande och lagom mycket. Har har vi tagit fram tolv

toppengoda tips som ar lite mer avancerat an fardiga inldggningar, ark tydligt vad

burkarna innehsil-

men fortfarande valdigt enkelt! er t ex Senapssil]
4 personer.

1. Abba® Gastronomi
Fransk Loksill

. Abba® Gastronomi
Loksill med torkade lingon

. Abba® Gastronomi
Inlagd sill

. Abba® Gastronomi
Senapssill med syltade
senapsfron

. Currysill gjord pa
Abba® Gastronomi
Skapa® Inlaggningssill,
kroégarskurna bitar

. Tomatsill gjord pa
Abba® Gastronomi
Skapa® Inldaggningssill,
krégarskurna bitar

7. Abba® Gastronomi
Tarnad Matjessillfilé med
agg, potatis, majonnas

8. Abba® Gastronomi
Skargardssill med Abba®
Caviar, Réd Stenbitsrom
och dill

9. Abba® Gastronomi Skapa®
Inlaggningssill, krégar-
skurna bitar med bjornbar
och peppar

10. Abba® Gastronomi
Rundkryddad Matjesfilé
med agg och dill

11. Abba® Gastronomi Skapa®
Inlaggningssill, filé med
blandade orter och
creme fraiche

12. Abba® Gastronomi Skapa®
Inlaggningssill, krégarskurna
bitar med confiterad
purjolék och majonnas




ANDRA TUREN:

VEGO PA
ULBORDET

Vem har sagt att prinskorvar och koéttbullar maste vara gjorda av kott?
Ett modernt julbord bjuder givetvis aven pa gréna varianter av
vara mest klassiska anrattningar.

PEEIEYY
e ce.,

1. Anamma®
Vegobullar Arta

2. Anamma® Vegoprins

3, Anamma@.’. Formbar
Vegofars Arta

4. Anamma®
Vegobullar

5. Anamma®
Formbar Vegofars

VARA PRODUKTER

ANAMMA® FORMBAR Y 5 andelen sA hé ANAMMA® ’
VEGOFARS ARTA S SO JrSoIm VEGOBULLAR
3 kg var tredje. ca300stal0g, 3kg

ANAMMA® B
VEGOBULLAR ARTA
ca 300stal10g, 3kg

Sojabdnan har ett hogt
proteinvarde och ar ett
av de livsmedel fran
vaxtriket som innehaller
fullvardigt protein.

1/4

En fjardedel av den
svenska befolkningen
planerar att ata mindre
kott under det narm-
aste aret. Bland kvinnor

Nagra bra saker
med artprotein:
* Vegansk
e Glutenfri
e Proteinrikt
e Variationsrikt
e Svinnsmart

ANAMMA®

ca 150 sta 20 g, 3 kg .,

andimma

Vegannkt, saklart!

Enkel
att krydda
och forma

sjalv.

ANAMMA® ANAMMA®
FORMBAR VEGOFARS VEGOSKINKFARS
3 kg 3 kg

VEGOPRINS
har mer an 60%
mindre klimat-

paverkan jamfort

ANAMMA® VEGOPRINS *.. med prinskorv.




KLASSISKT SOM GRONT

For dig som vill bjuda pa klassiska smaker aven pa det gréna julbordet,
ar det numera hur enkelt som helst. Koéttbullar, prinskorvar, pannbiffar
och brunkal kan serveras helt veganskt. Fragan ar om dina gaster
overhuvudtaget marker nagon skillnad?

Tillaga
Vegoprins och
Vf—'gokorv direkt
fran frysen, qs qe

ANAMMA® VEGOBULLAR

LECORA® BRUNKAL
ANAMMA® VEGOPRINS

LECORA® RODKAL

'r.rl-n-:#"b
G
i

BIFFAR PA ANAMMA® FORMBAR VEGOFARS

MED RARORDA LINGON
INGREDIENSER 10 port 100 port GOR SA HAR
: Anamma® Formbar Blanda Formbar Vegofars
;’ Vegofars 12kg 12kg med kokt, pressad potatis,
& Potatis, kokt olja, salt och svartpeppar.
_-' och pressad 2607g A 24rkg Forma sma biffar och baka
- Salt 8¢ 80¢g av i ugnen pa 160°C tills de
. Svartpeppar 69 60 g uppnar en innertemperatur
Olja 209 200 g av 70°C.
S Lingon 100g" \w1kg Ror ihop lingon och socker

Socker 50 g 500 ¢ tills sockret har smalt.

GRADDBRYNT \ s
! W iryy
PORTABELLA n.‘_.?_\ , T 5 b e ol ST
med Vegobullar Arta = i) %, : - *;a{ g~
och torkad kal o b N L
ARt T -~ = "Wl . LY
= \\:L\l! !:':N o e ‘ 4
INGREDIENSER 10 port 100 port e M TR \
Anamma® i | - b3 5T B
Vegobullar Arta 800g 8kg FORMBAR ARTA : '
Svartkal, torkad 100g 1kg med rostad rotselleri, i
Portabellasvamp 800g 8kg sellericreme och "
Smor 509 500 g ao e - ==
Cridide 200 2kg fankalsfron o . _
Salt 6g 60 g {"5 ) i 2
Svartpeppar 49 40 g INGREDIENSER 10 port 100 port _/ﬁ/ i :
N Anamma® Formbar : é . //:-" ety
GOR SAHAR Vegofirs Arta 13kg 13 kg & o T
Dela ner portabellosvampen och stek Salt 10 g 100 g { & 4 Jpt
den i smor. Reducera gradden, vand i Svartpeppar 8¢ 80¢g
den stekta portabellasvampen, smaksatt Rotselleri 1kg 10 kg
med salt och svartpeppar. Olja 1049 100 g
Stek Vegobullar Arta och vand i kalen. Creme fraiche 2509 25kg
Bryn latt. Persilja, strimlad 159 150 g
Servera med den torkade svartkalen. Fankalsfron 59 50 g
GOR SA HAR

Blanda Formbar Vegofars Arta med salt
och peppar, forma sedan till rullar. Baka
av rullarna i ugn pa 170°C grader tills en
innertemperatur av 70°C.

Rosta rotsellerin med olja i ugnen pa
150°C i 1% h. Skar tarningar och klyftor
av halva mangden rotselleri. Resteran-
de mixas med creme fraiche till en slat
pure. Toppa med strimlad persilja och
fankalsfron.



EN ANNAN SKINKA PA JULBORDET!

Anamma Vegoskinkfars ar inte bara glutenfri och vegansk. Den ar ocksa
otroligt mangsidig och passar perfekt pa julbordet! Varfor inte aven passa pa

att servera en vaxtbaserad Pasta Carbonara, Vesuviopizza eller Croque Monsieur

nar helgerna ar éver?

ROSTAD SALLAD
pa rodbeta, dill och
Vegoskinkfars

INGREDIENSER 10 port
Felix® Klyftade

Rodbetor 600 g
Anamma®

Vegoskinkfars 3009
Dillfron 20 g

GOR SA HAR

Rosta av allt i ugn pa 175°C i 8 min.

ANNU MER NYKLASSISKT

Att du kan ha vaxtbaserade koéttbullar pa julbordet har vi redan visat! Men har
kommer en goding tilll Aven patéalskarna ska kunna fa sitt &ven om de vill 4ta
vegetariskt! Formbar Vegofars och Vegoskinkfars fran Anamma har verkligen

skapat nya forutsattningar fér att kunna lyfta de grona ratterna till jul!

1. VEGOPATE
MED CORNICHONS

INGREDIENSER 10 port
Anamma® Formbar

Vegofars (soja) 1kg
Anamma®

Vegoskinkfars 100 g
Potatis, kokt, kall

och pressad 100 g
Olivolja 50 g
Rosmarin 509
Salt Bye
GOR SA HAR

Blanda allt och baka i pateform.
Servera med cornichons.

2. VEGOBULLAR MED
SIRAP OCH SENAPSKAL

INGREDIENSER

Anamma® Formbar
Vegofars (soja)
Anamma®
Vegoskinkfars
Potatis, kokt, kall
och pressad
Olivolja

Rosmarin

Salt

SENAPSKAL

Svartkal
Cidervinagersenap
Créme Fraiche

10 port

1 kg
100 g

100 g
50 g
50'g
39

600 g
20 g
209

GOR SA HAR

Blanda, forma och baka
vegobullarna i ugn pa 175°C
i 11 minuter.

Blanchera svartkalen, blanda
ner cidervinagersenap och
creme fraiche.

Servera pa fat.




VEGO SOM CATERING VEGO SOM TAKE AWAY

Groéna, juliga smaker ar perfekta som catering. Vad sags om en Det smavarma vegetariska fungerar lika bra som take away.
skivad rulle pa Formbar Vegofars Arta, Vegobullar Arta, rédkal och Enkelt att packa, enkelt att vdirma och gott att ata!
brunkal? Eller Akerbénsnuggets med rédbeta? Till det en lada med

pickles, cornichons, rodbetor och senap, sa ar det smavarma komplett!

Tips:
packa i forvé
du slipper stresosa
nar gasten star
i dorren.

eo0cc 0,
e oo,

g sa

Tank pa“ Q A

mangderng p s, : Meq Formba r .

™ packar, det pjjy i 7S90férs kan 4 :

Tips: létt 61 mycyeq ] INnegen ¢ oAt

4 : av d : o :

Ha en uppvarmnings- €t goda, 2 P biffar, uch K
guide till cateringen, <

5 el ANAMMA® FORMBAR 5
sarskilt om det N

levereras kallt.
L ANAMMA® FORMBAR

) ; VEGOFARS

LECORA® RODKAL gl ‘ : _ .
ANAMMA® VEGOBULLAR ARTA ' a W . -_ .
LECORA® BRUNKAL ' = . .*" ANAMMA®

VEGOPRINS
ANAMMA® FORMBAR
_ V&@QFJ'\RS ARTA

.
o .e
. ®®ececccc®
D
D

ANAMMA®
VEGOBULLAR

FELIX® EKO RODBETOR,
SKIVADE

AONOS® PICKLES
AONOS® CORNICHONS
FELIX®SENAP LECG

LECORA® BR




. _TREDJEiTRI‘EN:_
GARE
RUNDA

Vi far inte gldbmma bort vara riktiga klassiker. Traditionen med mycket kott pa
julbordet stracker sig hela vagen tillbaka till advenstsfastan. Nu ar det tid att unna
sig korvar, kottbullar och andra kottig d%{katesser.

1. Lecora® Rodkal
2. Krogarklass® Kottbullar
3. Lecora® Brunkal

4. Felix® Maggans®
Kottbullar fri fran

5. Felix® Klyftade Rodbetor

VARA PRODUKTER

FELIX® MAGGANS®
KOTTBULLAR FRI FRAN
ca 393 staldqg, 55kg

Smakrika
klassiska kottbullar
som alla kan ata

Fria fran agg-, soja,
mjolkprotein,
laktos och
gluten

KROGARKLASS® Kéttbullar
KOTTBULLAR DUO

11G&13G med mycket smak
ca 416 st, 5 kg Hemlagat utseende

- 11 g och 13 g bullar
mixat i pasen

Hég kétthalt

Synliga l6kbitar samt
gradde och agg for
basta smak

Cajsa Warg ar den som i svensk skrift forsta
gangen omnamner koéttbullen 1754. Denna
delikatess blir dock inte vardaglig hos den stora
massan forran i mitten av 1800-talet, da kott-
kvarnen och vedspisen blev vanligare och dar-
med kunde goéra tillagningen enklare.

Brunkal ér en dansk-skansk jultradition och
aven om den fortfarande ar vanligast i sod-
ra Sverige, dyker denna klassiker allt oftare
upp pa julbord runt omi hela landet. Och det
ar inte sa konstigt. Denna delikatess, somi
grunden ar vitkal som stekts eller kokats
lange tillsammans med attika, salt

och sirap, ar valdigt latt att dlska!

LECORA® RODKAL
12 x 500 g, 6 kg Inget
Julbord utan
rodkal!
A
[ =
=51 ROD
% RAL
!
LECORA® BRUNKAL

6 x 1kg, 6 kg




MEGAKLASSISK NYKLASSISKT

Pa 70-talet klev kéttbullarna in pa den smavarma avdelningen Vill man goéra lite mer moderna anrattningar med den klassiska kéttbullen som
pa julbordet. Kéttbullar, brunkal, pickles, rodbetor och senap. grund, ar det faktiskt valdigt enkelt. Har har vi lagt till nagra trendiga smaksatt-
Mer klassiskt an sa kan det val knappast bli? ningar och adderat tva varianter av “kal i kal". Klart!
KOTTBULLAR DUO 0 R AR KOTTBULLAR
med svartrotoch . ay Y ! . g med gronartscreme,
cremedouble < Sl T& . s - E e ostronskivling,
g 3 : syltad citron,
artskott
och artor
Glom i P
Oom int
Fokusera pa brytef;\),/ ’: SOm piffa de klassiskad
tillbehdren och lat feta s 5 serveringarna me
.. o makerna lite modernare
oss gora det trakiga 4 tillbehor:

sasom kéttbullar, skala
rodbetor och lagga
in sill.

LECORA® BRUNKAL,

FELIX® MAGGANS®
KOTTBULLAR
FRI FRAN

RODKAL I KAL

FELIX® EKO
RODBETOR,
SKIVADE

FELIX® EKO
SMORASGURKA,
SKIVAD

ONOS® PICKLES
FELIX® SENAP
[=]

BRUNKAL I KAL



KOTTIGT SOM CATERING

Catering av kéttbullar gar enkelt att piffa till lite. Ett bra tips ar
att blanda tva olika typer av kéttbullar, de olika formerna gor att
det kanns mer som hemlagat! Men lite gront vill man aven bjuda pa.
Har har vi lagt till lite piffad brunkal och rédkal tillsammans
med nagra vegoprinskorvar.

Skinka, 50 gram
Sill, tre sorter, 50—75 gram totalt

UtgéT;féSr-‘ vikt Sillsallad, tva matskedar, 50 gram
istallet for antal. Sma kéttbullar, sex stycken, 80 gram
Rodkal, 50 gram
Prinskory, tre stycken, 60 gram
Tips: , Janssons frestelse, 70 gram
packa smart sd Lax i skivor, 50 gram
att det if'_lte ?l;r Gravlaxsas, tva matskedar, 30 gram
Ot;;nsfehrgtat? Kélla: Konsumentféreningen Stockholm (TT)
para hem.

Glém ej
de viktiga
tillbehoren.

KOTTIGT SOM TAKE AWAY

Aven som Take Away ar det trevligt med lite olika former pa kéttbullarna.
Har har vi blandat Maggans® Kéttbullar med Krégarklass® Kéttbullar Duo.
Lite rostade, klyftade rédbetor tillsammans med rédkal och brunkal
sa ar lddan komplett!

Lagg ner nag
liten overras
sada

upps



OSTKAKA
med vinterfruktsallad.

FELIX® RISGRYNSGROT
med hallonkompott.

med kanel- enklare kan det inte bli.

Grétgott

Risgrynsgrot, tomtegrot, risgrot eller
julgrét? Kart barn har som bekant
manga namn. En jultradition som
ovanligt nog ats under hela aret.
Overbliven grét blir till harlig Ris & la
Malta, gotlandsk saffranspannkaka
eller risgrynspudding.

. ISVERIGE

RAKNAR MAN MED
ATT4-10%

AV DE VUXNA

AR LAKTOS-

En INTOLERANTA
svensk

klassiker

ac
FELIX® LECORA® LECORA®
RISGROT 500 G RISGRYNSGROT RISGRYNSGROT
16 x 500 g, 8 kg 6 x 1kg, 6 kg LAKTOSFRI
8x5004g,4kg

Erbjud dina
géster en
“sober” snaps

pd menyn

3



ST

Tillbehoren ar ¢
touch. Nagr
cornichons

En

KAVIARGRADDE AV
KALLES® KAVIAR

- PERFEKT TILL
AGGHALVORNA
ELLER RAKORNA

HALLS® HANDSKALAD
RAKOR - MSC

FELIX® EKO RODE
SKIVADE

FELIX® EKO ONOS® SYLTLOK

. SMORGASGURKA,
FELIX® VASTERBOTTENPAJ SKIVAD

FELIX® GRONKAL-
OCH FETAOSTPAJ

FELIX® SENAP ONOS® PICKLES b
ONOS® CORNICHONS

LY

s

Svinnsmart
med pajskal

Ett pajskal, lite
aggstanning och
mat som blivit dver
ar bade svinnsmart,
enkelt och magiskt
gott!




JULBORDET
DA EN TALLRIK

Alla har inte plats fér en stor julbuffé, men vill servera julmat till sina
gaster i alla fall. Bjud pa en fardig jultallrik med alla fyra rundorna
pa en och samma gang!

KROGARKLASS®
KOTTBULLAR DUO

LECORA®
BRUNKAL

FELIXV"’

ABBA® GASTRO
INLAGD SILL

JULBO
SOM TAKE AWAY

| ar blir det nog fler som bestaller julbord som take away.
Bjud pa frascha, anpassade ratter som gasterna kan lagga upp pa fat
eller ata direkt ur férpackningen. Lagom mycket gér det enkelt att
planera, leverera och svinnminimera!

Packa smart
1. ABBA® GASTRONOMI 4. ANAMMA® inte Blir f&r :fo‘;’et
LOKSILL VEGOBULLAR ARTA, L Ay
ANAMMA® VEGOPRINS, L il
2. ABBA® GASTRONOMI : ARSI
SKARGARDSSILL
® : ’

5 ABBAGASTRONOMI i onessrickas ~

AGG OCH HALLO® i FELIX®RODBETOR,

HANDSKALADE RAKOR i SKIVADE OCH © RisALA MAL g

| dNos? MORANNAS  MED CITRUST Ju:u

wsmoagAs lBRKA® A LECORA®
= A RIS YN&G ROT "‘_.kf

- .}," f"._ .



Tips!

1 Idag 4r det enkelt - :
att géra samma rétter
som kétt och veg s§ B
att ingen kinney

Sig utanfér!

NYARSMENYN NYARSMENYN

Servera en klassisk nyarsmeny med minimalt klimatavtryck! Har har vi tagit fram Manga kommer att vilja fira in det nya aret med en nyarsmiddag
ett treratters-tips med traditionella smaker, men med ovanligt hallbara ravaror! hemmaii ar. Till de som inte vill ha kétt har vi tagit fram en meny som
bade ar ljuvligt god och kanske uppfyller nyarsloftet pa
FORMBAR VEGOFARS ARTA Smaksatt Formbar Vegoférs Wil R T TR 10 I W v " e T A LN B L ST s e A L
Arta med salt, svartpeppar ochobalka av den ugnen JRTL*
OCH SOTAD MOROT och vitlok. Forma till en 160°C i 15-20 min. . 2
rulle och rulla den i hackad . \ y Glom ej e,

INGREDIENSER 10 port 100 port Dersilia. RS in | SmibrdBe, Skér en 3 cm skiva av Biff ol 7 { _ _ g
Anamr.'.na@"Formbar pensla med 3gg och baka Wellington och servera till- upp vide! Eerud minst en
Vegofars Arta 15kg  15kg av i ugnen pa 225°C till en safhmans med der\ soctadg 4 vegetarisk ratt da
Salt 69 60 g innertemp pa 70°C och moroten, hyvlad fankal, dill : g
\S/vafrtfeppar f5g %)og smardegen har blivit frasig. och veganska skyn. efterfrégan okar

itlok, riven g g
Persilja, hackad 20g 200g : snabbt. .-
Smordeg 300kgr § Stkg g o*
Agg (till pensling) 60 g 600 g J. [
Voot 2009, 2kg R(")STAD SVAMP, gt &l s FIT 10 Lk L gt l Il 14 ot LTs | et =l e o’ Nyé rscatering .
Ola e A e gy  fortsatterattdka
Fankal, hyvlad 100g 1kg TORKAD SVARTKAL VEGETARISKA TOURNEDOS MED : 3 y :
Dill 10g 1009 . PAK CHOI OCH GRONAARTOR ", . ocharettbrasatt :
Vegansk sky 3kg s SVAMP- OCH bt att tjéna extra :

RODBETSCONSOMME

.. pengar pa.

VARM MATJES
MED AGGKRAM

OCH BRYNT SMOR

INGREDIENSER 10port 100 port

Abba® Gastronomi

Rundkryddad Matjesfilé 800'g 8 kg
Aggréra pa dunk 500 g, 5kg
Graslok 80 g 800 g
Schalottenlok 80 g 800 g
Smor 200g 2kg

Lo VEGETARISK
SKY

POTATIS-

FONDANT KLADDKAKA MED
VANILICREME OCH
FARSKA BAR

GOR SA HAR
Dela matjesfiléerna i dnskad storlek. Stek en

kramig aggréra. Hacka l6ken. Servera med
brynt smor.

.......

SCANNA QR-KOD
FOR RECEPT



CHECKA AV DET GODA!

Sallan ar det sa mycket att halla i huvudet som infér julen. Har ar nagra
kom-ihag-listor som du kan checka av sa att du inte missar det viktigaste!
Mycket av det goda hittar du sedan i var sortimentslista pa baksidan!

FORSTA TUREN:

O mAT)ESSILL

] gENAPSSILL

[ BRANTEVIKSSILL
[ LeksILL

] INLAGD SILL
O skARGARDSSILL
O ANS)oVIS

O Lutrisk

O sk

U Aca

O RAkoRr

O mAjoNNAS

O kKALLRSKT LAX
[l grAVAD LAX
] grADDFIL

[ grRANATAPPLEN
[ STENBITSROM
O KALLES KAVIAR
O grAsLék

O piL

O potATIS

O Leyrom

O novmASTARSAS

% 5CANNA QR-KOD FOR
EAINE  KOM-IHAG-LISTOR

ANDRA TyrEN:

L1 GranKAL
RSDBETSSALLAD
VEGOBULLAR
BRYSSELKAL
FORMBAR VEGoFARS
VEGOPRINS

BRYSSELKAL
L] SENAP

L streeraD

RADBETOR
PICKLES
CORNICHONS
LINGONSYLT

VEGoSKINKFARS
REDKAL

BRUNKAL

TREDJE TuREN:

[ kéTTBULLAR

] pPRINSKORV

[ PRESSYLTA

[0 REVBENSSPJALL
0 FLASKKORV

O grISFOTTER

O repbkAL

O srunKkAL

O vASTERBOTTENPA)
O juLSKINKA

0 krYpDPEPPAR
0 sm3RGASGURKA
L] syLtLek

O ATTikA




SMARTA JULBORD

VEGETARISKT

454016577 | Anamma®
Formbar Vegofars
3 kg

454019577 | Anamma®
Vegoskinkfars
3 kg

454051477 | Anamma®
Vegoprins
cal50sta 20 g, 3kg

454018577 | Anamma® Formbar
Vegofars Arta
3 kg

454043477 | Anamma®
Vegobullar
ca300stal0g, 3kg

454070477__| Anamma®
Vegobullar Arta
ca300stal0g, 3kg

TILLBEHOR

9681 | Lecora® R6dkal
12 x 500 g, 6 kg

9690 | Lecora® Brunkal
6 x 1kg, 6 kg

FARS

454018850 | Felix® Maggans®
Kottbullar fri fran
ca393stald g, 5,5kg

454141253 | Krégarklass®
KottbullarDuo11g &13 g
ca 416 st, 5 kg

PAJ
454026091 | Felix® Gronkal- och

Fetaostpaj
4 st a 1,37 kg (6 bitar), 5,48 kg

454026100 | Felix®
Vasterbottenpaj
4 st a 1,37 kg (odelad), 5,48 kg

(2]

(1)

GRONSAKER

454008183 | Felix®
Eko Rédbetor, tirnade
9,1 kg (avrunnen vikt 6,7 kg)

454008181 | Felix®
Eko Rodbetor, skivade
9,1 kg (avrunnen vikt 6,5 kg)

454008122 | Felix® Eko
Smérgasgurka, skivad
9,2 kg (avrunnen vikt 5,4 kg)

DESSERT

454075570 | Felix® Risgrot
16 x 500 g, 8 kg

9490 | Lecora® Risgrynsgrot
6 x 1kg, 6 kg

9495 | Lecora® Risgrynsgrot
Laktosfri
8 x500 g, 4 kg

FISK & SKALDJUR

510001390 | Abba® Gastronomi
Tarnad Matjessillfilé
2,3 kg (varav sill 2,1 kg)

453002275 | Grebbestads®
Ansjovisfilé Original
6 x 860 g (varav skarpsill 610 g)

510001352 | Abba® Gastronomi
Inlagd sill
2,5 kg (varav sill 1,2 kg) 90-130 bitar

510001350 | Abba*Gastronomi
Loksill
2,5 kg (varav sill 1,2 kg) 90-130 bitar

510001343 | Abba® Gastronomi
Fransk Loksill
2,5 kg (varav sill 1,2 kg) 90-130 bitar

453015012 | Abba® Gastronomi
Rundkryddad Matjes Filé

2,5 kg (varav sill 1,35 kg) 20-29 filéer

Abba FELIX

510001346 | Abba® Gastronomi
Brantevikssill
2,6 kg (varav sill 1,15 kg) 110-150 bitar

510001344 | Abba® Gastronomi
Skapa® Inlaggningssill, filéer
2,6 kg (varav sill 1,2 kg) 13-18 filéer

510001360 | Abba® Gastronomi
Skapa“ Inlaggningsill,

krégarskurna bitar

5,5 kg (varav sill 2,8 kg) 250-360 bitar

510001353 | Abba® Gastronomi
Senapssill
2,4 kg (varav sill 1,1 kg) 100-150 bitar

5100001345 | Abba® Gastronomi
Skérgardssill
2,3 kg (varav sill 1,1 kg) 100-150 bitar

453003073 | Abba® Caviar,
Svart Stenbitsrom @
8x 490 g, 3,92 kg

453003008 | Abba® Caviar,
R6d Stenbitsrom
8 x 490 g, 3,92 kg

453009670 | Halls®
Handskalade Rakor
3 x 2,3 kg (rakvikt 1,5 kg)

45309686 | Hallo®
Handskalade Rékor

3 x 2,5 kg (rékvikt 1,5 kg)
510001746 | Kalles® Original,

PET-burk
8 x 740 g, 5,92 kg

L3
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MSC-C-50756
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Fran ett MSC-certifierat
hallbart fiske. www.msc.org/se

FoodSolutions e orklafoodsolutions.se
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