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Det &r dags att avfarda den vegetariska
trenden som en trend och lata den ta plats i
var vardag som en sjélvklar medspelare. Att
dta gront ar for manga ménniskor ett helt
sjdlvklart val - bade for hélsans skull och
som ett hallbart alternativ for var planet. Vi
pa Orkla Foods Sverige &r Nordens ledande
tillverkare av frysta, vegetariska produkter.
Det &r viktigt for oss att producera hallbart
med s litet avtryck pa miljon som méjligt.

Nyligen lanserade WWF sin omtalade "Vego-
guide”. Det vetenskapliga underlaget &r
framtaget av forskare pa SLU och har sedan
heahbeta&av.WWF-'Syftet med guiden &r att
visa vnlka"vaxtbaserade produkter som har

légst paverkan pa bland annat klimatet och '
var biologiska méngfald Och att forenkrh f‘dr;

ménniskor att gﬁr'a br
Den &r vl vard att undur

B

Anamma Vegoschnitzel &r baserad pa soja-
protein vilket gor den till en hjalte i WWF:s
vegoguide. Sojabdnor har lag klimatpaverkan,
i Sverige dér vi framst forbrukar fornybar el i
processen att ta fram proteinet ar det mycket
resurssmart. Sojabonan &r inte enbart klimat-
smart utan beddms &ven vara ett av de bésta
proteinerna fér kroppen, enligt WHO.

Det skall vara gott och enkelt for alla att dta
gront - det & Anamma filosofi. Produkterna
ar glutenfria och veganska, det vill sdga ingen
mjélk, ost, dgg eller andra animaliska ingre-
dienser. Dessutom &r produkterna tillagade i
Sverige och ménga av dem &r aven ckel-
halsmarkta. Omsorgsfullt och got«t, fﬁr di pch
dina gaster. e -
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Kika lite narmre pa WWF:s vegogulde pé "I. . p-
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L.m ge inspiration och information om hdstens nyhet -
o‘schmtzeL Vara kockar har pa Orkla FoodSolutions berattar

VA b | i

1oL B vam vegasnh"“tzeln och har skapat flera goda recept att prova. Bade
w -~Vegoschmtzel och recept fungerar lika bra for offentlig verksamhet, som
for lunchrestauranger eller fast food.

Med internationell utblick presenterar vi nio recept fran olika hall i vérlden.
Vegoschnitzeln &r mycket flexibel i sin anvéndning och den &r en god
proteinkélla att anvénda langt utéver den animaliska ursprungsprodukten.

Tips! Recepten i foldern &r anpassade efter 10 och 100 portioner, ska du
laga mat till ett annat antal kan du beséka var smarta menyplanerare pa
orklafoodsolutions.se
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JOHAN & JOHAN
PRATAR VEGO

SCHNITZEL

Orkla FoodSolutions egna kulinariska kreatdrer, Johan Holster och Johan
Liliegren, ar mycket positiva till vegoschnitzeln som nu berikar utbudet
i det veganska sortimentet hos Anamma.

- Den har en harlig textur och ar flexibel att skapa recept och menyer
med. Vegosnitzeln har oandliga mgjligheter for variation, den passar

lika val in i de klassiska koken som i nytdnkande asiatiska, smakrika
mexikanska eller i sallader, sager Johan Holster glatt. Johan Liljegren
kommer snabbt in pa dess smarta form

- Jag éalskar pusselbitsformen, det blir lite utav ett Tetris att lagga pa
blecken i storkdken. Den kraver lite omsorg och karlek, precis som alla

ravaror, far man kolla sa att de inte ligger
pa varandra pa blecken om man tillagar i

ugn. De forlorar lite av sin harliga krisp-
ighet om paneringen hamnar omlott.
Ar det bast att tillaga dem pé bleck?
- De &r lika goda att tillaga i ugn, som i

- bade saftiga och krispigal, kombinationen h

gillades sager Johan Holster.

En favorit hos barnen alltsa?

- Nar vi besokte Nina Lippai, som ar
kokschef pa Kyrkoskolan i Svedala, sa
tipsade hon om att servera kalla saser il

"De dr faktiskt lika goda att tillaga
i ugnen, som i stekpannan eller i
fritosen. Det ar mest beroende pa
behov och mgjlighet.”

Johan Liljegren, Kulinarisk Kreatdr, Orkla FoodSolutions

stekpanna eller i fritdsen. Perfekt om
man har mindre bestallningar, som
typ pa caféer eller i kiosker, da &r det
bara att dra ner en (fryst) i fritasen,
fortsatter Johan Liljegren.

- Varje Vegoschnitzel vager 75 g, s&
hemma har jag serverat en var till
mina yngsta familjemedlemmar och tva
var till oss vuxna. Vegoschnitzlarna fick
hogsta betyg nar familjen var testpanel

vegoschnitzeln. Att skolbarnen &lskade
enkelheten och favoriten blev Vego-
schnitzel med kall s&s och picklade gron-
saker, fortsatter Johan Holster.

En grymt god produkt, avslutar Johan
Liliegren. Bra textur, flexibel for méanga
matratter och funkar lika bra varm
som kalll
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K, en forpackning delas pa tva bleck.
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Ta fram efterhand som de ska tillagas.
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Recept for

TILL

Tillaga Vegoschnitzel enligt anvisningarna pa forpackningen. Den ska

" inte bleckas for tatt
baka/halvfabrikat-prog

GNING | DE

th bakas bast i kombiugnens férprogrammerade
ram.

“Alltsa helt over forvantan, hur bra
denna schnitzel ar. Den ar helt perfekt!”

Nina Lippai, kokschef pa

Kyrkskolan i Svedala Kommun

Schnitzel Bibimbap

ANTAL PORTIONER 10 / 100

15kg/Bkg  Anamma® Vegoschnitzel

SUSHIRIS

750 g/ 75kg  Rundkornigt vitt ris
kg / kg Vatten

50 g/15kg  Balsamvinager, vit
75g/750g Strésocker
10g/100¢ Salt

MARINERAD GURKA

400g/4%ky  Gurka
30g/300g  Rapsolia, kallpressad
3g/30¢g Salt

MARINERADE BONGRODDAR

200g/2ky  Bongroddar, konserverade
20g/200g  Rapsolia, kallpressad
3g/30¢g Salt

KIMCHI

2kg/20kg  Salladskal
500g/5kg  Vatten

200g/2kg  Flingsalt

100 g/ 1kg Salladslok
50g/25kg Rattka

30g/300g Ingefara farsk, riven
459/450 g Vitlok, pressad
20g/200g  Milt chilipulver, torkad
60 g/600g  Strosocker
5g/1/0g Fisksas, vegetarisk
100 g/ 1kg Rapsolja, farskpressad
75g/70g Attikssprit

TILLBEHOR
10st/100st  Stekt agg

GOR SA HAR
QR-kod behdver laggas in har.

‘Nybakad Schnitzel
med. jumumen potatis-

ANTAL PORTIONER 10 / 100

15 kg / 15 kg Anamma® Vegoschnitzel

LJUMMEN POTATISSALLAD

18kg/18kg  Potatis, tvattad
00g/2kg  Rodiok

300g/3kg  Spenat hel frusen
B0g/15ky  Matolia

100 g/ 1kg Rodvinsvinager
10g/100g Citronskal, finstrimlat
20g/200g  Persila, hackad
5g/50¢ Salt

2g/0g Svartpeppar

ORTCREME

300g/3kg  Majonnas
B0g/15kg  Graddfl
20g/200g  Graslok, fint skuren
20g/200g  Persila, hackad
20g/200g Dl fint skuren
2g/0g Tabasco

2g/0g Salt

2g/0g Svartpeppar

GOR SA HAR

1. Tilaga Vegoschnitzel enligt anvisningarna pa
férpackningen.

2. Xvarta eller dela potatisen till lika stora bitar.

3.Koka eller &nga potatisen tills den ar mjuk.

4. Tina spenat samt skiva rodlok tunt och blanda
med 6vriga ingredienser.

5.Vand ner den kokta varma potatisen och smaka
av med salt vid behov.

6. Blanda ihop alla ingredienser till ortcrémen, lat sta
tills det &r dags att servera.

ANTAL PORTIONER 10 / 100

15kg/Bkg  Anamma® Vegoschnitzel
50 g/15kg  Parmesan, riven

TOMATSAS

1kg /10 kg Krossade tomater
500g/5kg  Vatten
200g/2kg  Morot, riven
120g/12kg Gul 16k
10g/100g Vitlok, pressad
20g/20g  Gronsaksfond, konc
20g/20g  Matolja

1g/10g QOregana, torkad
lg/10g Basilika, torkad
1g/10g Curry

29/ 20g Salt

1g/10g Svartpeppar

FRITERAD PERSILJA

Iliter / 3 liter  Frityrolja
20g/20g  Kruspersija, plockad
05g/5¢g Salt

JASMINRIS
600 g/ 6kg  Jasminris

60R SA HAR

1. Tillaga Vegoschnitzeln enligt anvisningarna pa
forpackningen.

2. Varm matolja, tillsatt riven morot samt hackad gul
6k och vitlok, lat svettas till de ar mjuka.

3.Tillsatt curryn och (&t frasa med en minut.

4.Hall 6ver krossad tomat, fond, vatten och de
torkade 6rterna, och [at koka i minst en timme.

5. Smaka av med salt och svartpeppar.

6.Koka jasminriset enligt anvisningar pa
forpackningen.

7. Plocka persiljan, skl i kallt vatten och lat sedan
torka ordentligt innan fritering.

8.Varm frityroljan till 180°C

9. Fritera den torkade persiljan och lat rinna av pa
papper. Salta (att!

I0.Riv rikligt (alternativt strg fardigriven) parmesan
over Vegoschnitzlarna precis innan servering.

El FLER VEGKOMENYER PA WWW.ORKLAFOODSRS.SE/VECKOMENY



Schnitzelburgare

Schnitzel Tonkataw
med. vitkalrallad

ANTAL PORTIONER 10 / 100

15kg/Bkg  Anamma® Vegoschnitzel
29g/20g Salt

TILLBEHGR

10st/100 st  Hamburgerbrod
250g/25ky  Romansallad

100 g/ 1kg Rod 16k, tunt skivad
300 g/3kg  Frankful® Ch"se dip
STEKT LOK

B0g/35ky  Gul lbk
30g/300g  Matolja
1g/10g Svartpeppar
1g/10g Salt

KARAMELLISERADE TOMATER

500g/5kg  Cocktaitomater
20g/20g  Olivola
10g/100 g Rasocker
1g/10g Flingsalt

6OR SA HAR

1. Plocka och skdj salladsbladen.

2. Dela cocktailtomaterna pa langden och placera
pa bleck.

3. Blanda pressad vitlok, olivolja, flingsalt samt
rasocker och ringla 6ver tomaterna.

4. Baka i ugn pa 160°C i ca 45 minuter.

5. Skala och skiva gul 6k

6. Stek i matolja tills gyllenbrun. Smaka av med salt
och svartpeppar.

7. Fritera Vegoschnitzeln, alternativt stek péa stekbord
till gyllenbrun och frasig yta.

8. Montera schnitzelburgaren med alla tillbehdren
och ett par rejala skedar Frankful Ch™se dip.

ANTAL PORTIONER 10 / 100

15kg/15kg  Anamma® Vegoschnitzel
2g/0g Salt
15 kg / 15 kg Belugalinser, kokta, kalla

KRISPIG SALLAD

200g/2kg  Grona artor
500g/5kg  Romansallad

800 g/8ky  Cocktailtomater, delade
300 g/3kg  Gurka, skuren

400 g/ 4 kg Rodkal, farsk
80g/800g  Rodlsk, tunt skivad

HOT N SWEET DRESSING

30g/300g  Sriracha
50g/500g  Appelcidervinager
30g/300g  Honung, flytande

3g/30¢g Salt

6OR SA HAR

|. Fritera vegoschnitzeln, alternativt stek i stekbord
tills en gyllenbrun farg och frasig yta.

2. Salta vegoschnitzeln (tt.

3.Blanda romansallad, cocktailtomater, gréna artor
och gurka.

4. Skiva rédkalen tunt pa mandolin.

5. Blanda ihop ingredienserna till dressingen.

6. Lagg Belugalinserna i botten av en tallrik och
arrangera alla gronsakerna pa toppen.

7. Avsluta med Vegoschnitzel och ringla rikligt med
dressing over gronsakerna.

ANTAL PORTIONER 10 / 100

15kg/Bkg  Anamma® Vegoschnitzel
2g/20g Salt

RAKOST

2kg/20 kg  Vitkal, farsk
DIJONNAISE

400g/4ky  Majonnas

50 g/15kg  Felix® Dijonsenap
1g/10g Salt

300g/3kg  Hoisinsas

6OR SA HAR

1. Fritera vegoschnitzeln, alternativt stek pa stekbord
tills en gyllenbrun farg och frasig yta.

2. Salta latt.

3. Skiva vitkalen sa tunt som majligt p& mandolin.

4. Roér thop majonnas, dijonsenap och salt.

5. Servera med Hoisinsas.

"Jag dlskar pusselbitsformen, det blir
lite utav ett Tetris att ldgga pa blecken

i storkoken.”

Johan Liljegren, Kulinarisk Kreatdr, Orkla FoodSolutions

EI FLER VEGKOMENYER PA WWW.ORKLAFOODSRS.SE/VECKOMENY
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RESTAURANGERNAS

Annu ett gott recept
JAGARSCHNITZEL MED KANTARELLSAS
Det gar alldeles utmadrkt att ersitta
kantarellerna med tex champinjoner
eller annan svamp.

rontad potatin

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

15kg/15kg  Anamma® Vegoschnizel
2g/0g Salt

ROSTAD POTATIS

18kg/1Bkg  Potatis, tvattad
60g/600g  Matolja
3g/30¢g Salt
120g/12kg  Rodiok
2g/20g Persilja, hackad
1g/10g Svartpeppar

FYLLNING
200g/2kg  Frankful® Ch™se dip
300 g/3kg  Anamma® Vegoskinkfars

G6OR SA HAR

. Tillaga Vegoschnitzeln enligt anvisningarna pa
férpackningen.

2. Sprid ut ca 15 msk Ch”'se dip/vegoschnitzel pa
hélften av de tillagade vegoschnitzlarna och lagg
ordentligt med Vegoskinkfars ovanpa.

3. Toppa med en tillagad Vegoschnitzel, sé att fyllningen
hamnar i mitten. Nu kan de varmhallas ca 10
minuter innan servering, men ar godast nygjorda.

4. Blanda potatisen med matolja, salt och svartpeppar.

5. Baka i ugn pa 200°C tills potatisen ar mjuk.

6. Skiva radlken i tunna ringar och blanda i den
rostade potatisen tillsammans med den hackade
persiljan.

7. Servera med citronklyftor.

15kg/15kg  Anamma® Vegoschnizel
2g/0g Salt

ANSJOVISSMOR

150 g /15 kg Smar, osaltat, rumstempererat
80g/800g  Grebbestads Ansjovisfilé, Original
5g/5¢g Citron, zest

10g/100g Citron, juice

2g/2¢g Persilja, hackad

2g/2¢g Graslok, finskuren

2g/2¢g Dill, finskuren

Bg/0g Schalottenlgk, finhackad
lg/10g Svartpeppar

KROSSAD POTATIS
18kg/18kg  Potatis, tvattad
5g/5¢g Salt

2g/20¢g Graslok, finskuren
60g/600g  Matolja
lg/10g Svartpeppar

GOR SA HAR

1. Tillaga Vegoschnitzeln enligt anvisningarna pa
forpackningen. Den ska inte bleckas for tatt och
bakas bast | kombiugnens férprogrammerade
friteringsprogram.

2. Dela ansjovisfiléerna i mindre bitar, alternativt
mixa dem hastigt till mindre bitar.

3.Tillsatt lite av ansjovisspadet, ansjovismixen och
resterande ingredienser i det rumsvarma smoret.

4 Vispa smorblandningen luftig. Forvara i
rumstemperatur tills det &r dags for servering.

5. Koka potatisen i val saltat vatten tills den ar mjuk.

6.Lagg den kokta potatisen i ett bleck, sa att de
precis tacker botten av blecket.

7. Pressa med ett annat bleck sa att potatisarna
plattas till och spricker i kanterna.

8.Stek sedan potatisen i stekpanna eller stekbord i
matolja tills skalet blir lite krispigt och far fin farg.

9.Krydda med salt, svartpeppar och strg graslok
over vid servering.

10. Servera allt tillsammans med en klyfta citron att
pressa over Vegoschnitzeln.

Tips!
Vill man géra det lite extra festligt, gor en
rodvinssky och servera till - magiskt!

KLIMATPAVERKAN: 1,8 Co2e/Kg

Las om hur vi gjort vara utrakningar och hur vi
tanker kring hallbarhet under fliken “Hallbarhet”
pa www.orklafoodsolutions.se

Fa hjalp med planering och veckomenyer,

EI FLER VEGKOMENYER PA WWW.ORKLAFOODSRS.SE/VECKOMENY
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Rosta den i ugnen

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

, ‘ TR - . . n Kombiugn: 175°C, 20% anga: 12-15 min.
| H | D\ ' .- * For basta resultat, ror i vegoskinkfarsen efter 5 min.
. ; , Kan &ven stekas.
v E G D s l .. “ |
o ‘ | I
_|_ b = — *“ -
Antligen kan du laga klassiska flaskratter utan att forlora den smak =

- i

kénsla som flasket tidigare tillfort. Vegoféarsen med en tydlig smak a k-t
skinka som bjuder in till att laga mer gron mat. Dessutom &r den ri ’

protein fran sojabdnor vilket bidrar till god néring pa tallriken. Oavs_gtt ‘.' '
inriktning och storlek pa kok, ger Anamma Vegoskinkfars nya vegetariska Bt ¥

-— =

Tillaga alltid
fran fryst!

g

och veganska mgjligheter. - e 2)
S
-l " - ] . 2 y :
"Vegoskinkfarsen dr en revolutione- ' N

rande vegoprodukt da den smakmassigt
paminner om en rokt skinka.”

Marcus Nilsson Schon, Kulinarisk Kreator, Orkla FoodSolutions



Fyll pa med

SMAKER TILL

"Det behdvs fler veganska alternativ som
kan hjalpa oss att laga alla vara favorit-
rdtter pa ett gronare satt.”

Carina Greiff, Portfolio Team Manager, Orkla FoodSolutions

e

— ™ e
SANDWICH MED KALL VE 'A[‘ X ﬁx AD
. e
Smaka upp sallad!g‘méd tex. curry ell

‘i dragon. Passar &ven som fyllning
= tunnbrddsrulle till mellanmalet.

PASTA VEGONARA
Reducera gradden till halften.
Tillsatt vitlok, Vegoskinkfars,
parmesan, salt och svartpep-
par. Vand samman med den
kokta spaghettin och toppa
med persilja.

ROKIG CURRYGRYTA MED JASMINRIS
Denna grytan gar att géra hur matig man vill
Koka bitar av sotpotatis eller andra rotfrukter,
alternativt 6ka andelen bdnor sa kan man
tom utesluta riset.
\, Recept pa sid 20

Vegetarink Laragne

ANTAL PORTIONER 10 / 100

700 kg /7 kg  Pastaplattor
100 g / kg Gratangost, riven
20g/20g  Parmesan, riven

SOJONESE

200g/2ky  Anamma® Vegofars
500g/5kg  Anamma® Vegoskinkfars
700 kg /7 kg  Krossade tomater
300g/3kg  Gul gk hackad
20g/20g  Vilsk, farsk, mixad

100 g/ 1kg Mordtter, rivna
2g/20¢g Timjan, torkad
3g/30¢g Oregano, torkad
3g/30¢g Basilika, torkad

2g/20¢g Dragon, torkad

2d /21 Vatten

Tdl/ 11 Demiglace fondkancentrat
8g/80¢g Salt

1g/10g Svartpeppar, malen

10g/100 g Vinager
30g/300g  Matolja
3g/30¢g Paprikapulver
2g/20g Curry
20g/200qg  fFelix Tomatpuré
3g/30¢g Sambal Oelek
4g/40¢g Rasocker

GOR SA HAR

1. Svetta gul [6k och vitlek i matolja tills (6ken ar
mjuk och blank.

2. Tillsatt curry- och paprikapulver, rivna morgtter,
tomatpuré och timjan. Lt detta frasa med nagra
minuter.

3.Hall i krossade tomater, vatten, fondkoncentrat,
oregano, basilika och dragon samt sambal oelek,
salt och rasocker.

4,14t sasen koka langsamt i ca | timme.

5. Tillsatt vegofarserna och spad eventuellt med lite
vatten om det behovs. Lt det fa ett snabbt
uppkok.

6.Smaka av med peppar, vinager och eventuellt
mer salt.

7. Kyl ner sasen och férvara i kyl.

BECHAMEL

7L/71 Mjslk

15d /151 Vatten

15d /151 Matlagningsgradde
20g/20g  Vetemjol

5g/1B0g Margarin eller smalt smor

5¢/50¢g Salt
2g/0g Tabasco
10g/100g Vinager

6OR SA HAR

1. Koka upp mjélk, vatten och gradden med salt
och tabasco.

2.Blanda thop mjél och smalt smor eller margarin
till en l6s deg.

3. Skeda i redningen i den kokande graddmjolken
och (&t koka 5 minuter under standig
omrérning.

4.Smaka av med vinager och kyl ner
bechamelen.

MONTERING

1. Lagg ihop lasagnen genom att varva sojonese,
bechamel, pastaplattor och riven ost i bleck.

2.Baka pa 220°C i ca 20 minuter tills lasagnen fatt
fin farg och pastaplattorna precis ar mjuka.

3.Servera med en frasch salladsbuffé, kall yoghurt
och en god vinegrette.

Tips!

Eventuell dverbliven Sojognese och bechamel kan
med fordel kokas ihop med lite extra mjdlk och
vatten. Tillsatt Felix® Térnad potatis eller Felix®
Pyttpotatis sa blir det en fantastisk Cowboysoppa.



For dina

AGGRATTER

y » ' 1y
AKPOTATIS h]‘--KALL VEGOSKINKRORA
a rostad Végoskinkférs med majonna

grovt riven
c. | [satt
egoskinkfarsen
A

POTA]!SBULLAR MED VEGOSKINKFARS
Servera bullarna varma med rostad
Vegoskinkfars och lingonsylt.

0ST- & VEGOSKINKPAJ
En god matpaj att ha med pa
picknicken, servera till cafégaster
eller som lunchratt. Gott att tillsatta
fler gronsaker for en ‘matigare” paj.
Recept sid 20
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VEGETARISKAMED,
VEGOSKINKFARS

Ont- och

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

2st /st Felix® Pajskal, stora
AGGSTANNING

3d /31 Mjolk

2di/ 21 Gradde

100 g/ kg frankful® Ch*'se dip
5st/500st  Agg

10g/100g Felix® Dijonsenap
Y2g/54¢ Cayennepeppar
29g/20g Dragon, torkad
5¢g/50¢g Salt

FYLLNING

600 g/ 6kg  Anamma’ Vegoskinkfars
2st/ 20 st Tomater, skivad

50 g /500 g  Bladspenat, fryst, blancherad
50g/500g  Grona artor

50g/500¢g  Purjolok

30g/300g Matolja

GOR SA HAR

1. Tina Vegoskinkfars pa bleck i kyl éver natten.

2.Tina pajskalen och placera pa platar.

3.Vispa agg, mjolk, Ch”se Dip och gradde till en jamn
smet.

4.Smaka av aggstanningen med Dijonsenap och
kryddorna.

5.Tina &rtor och bladspenat. Krama ur vatskan fran
bladspenaten.

6.Skiva purjoloken ganska grovt och baka den mjuk i
ugn pa bleck 1B0°C i ca 30 minuter. Rér om ett par
ganger under tiden.

7.Lagg Vegoskinkfars, urkramad bladspenat,
mjukbakad purjolék och grona artor i pajskalen.

8.Fordela aggstanningen i pajskalen och placera de
skivade tomaterna pa toppen. lbland behévs mer
aggstanning for att fylla upp pajskalen.

9.Baka av pajerna pa 180°C i ca 40 minuter eller tills
aggstanningen stannat och fatt fin farg.

750 g/75kg  Anamma® Vegoskinkfars
181/181 Mjolk 3%

530 g /53 kg  Vetemjl

70g/75ky Agg

7g/70qg Smar eller margarin (till blecken)
3g/130¢g Salt

3g/30¢g Svartpeppar

TILL SERVERING
450 g/ 45kg  Onos Lingonsylt

GOR SA HAR

1. Tina Vegoskinkfars pa bleck i kyl 6ver natten.

2.Hall halften av mj6lken i en stor bunke och vispa
i allt mjgl, salt och peppar till en slat och klumpfri
smet.

3.Tillsatt resten av mjélken i bunken och vispa ner
aggen | smeten.

4.Smorj ugnshlecken med smér och hall i
pannkakssmeten.

5.Tillsatt vegoskinkfarsen och rér om sa att den
sprider ut sig i hela blecket.

6.Baka av i ugn 200°C i ca 30 minuter tills
pannkakan stannat och fatt fin farg.

7.Servera med Lingonsylt och valfri rékost.

TIPS!

Denna ratt passar utmarkt att fylla p4 med nyttiga
gronsaker. Frysta eller forkokta broccolibuketter,
grona bonor, grovt riven zucchini, rostad paprika
etc. Tillsatt dessa samtidigt som vegoskinkfarsen i
receptet.

1kg /10 kg Anamma® Vegoskinkfars
400g/4%  Kokosmjslk

500¢g /51 Vatten

300 g/3kg Potatis, fast, skalad
50g/25kg  Morotter

200g/2kg  Kikartor

2009/ 2kg Ananas, konserverad eller farsk
B0g/15ky  Gul lok

100g/11l Vegansk fisksas alt (agsaltad soja
70g/700g  Gul currypasta
2st/ 20 st Lime, zest ach juice

30g/300g  Matolja

75g/70g Rasocker

30g/300g Asiatiskt fondkoncentrat
60g/600g  Majsstarkelse

TILL SERVERING
800g/8ky  Jasminris

GOR SA HAR

1. Skar potatis och mordtter i ca. 2 cm kuber samt
skala och skar gul [6k i grova ‘batar”.

2.Svetta gronsakerna i matalja. Tillsatt currypastan
och (&t frasa med under omrérning.

3.Tillsatt kokosmjolk, vatten, fondkoncentrat och
fisksas.

414t detta koka tills gronsakerna ar mjuka.

5.5kd| kikartorna i kallt vatten och skar ananasen i
bitar.

6.Smaka av med rasocker, limejuice och zest.

7.Tillsatt vegoskinkfarsen vid serveringen for basta
smak.

8.Koka riset enligt anvisningar och servera eventuellt
med rostad 6k eller rostade fron.

TIPS!

Denna grytan gér att géra hur matig man vil. Koka
bitar av sotpotatis eller andra rotfrukter, alternativt
Okar andelen bonor kan man t.om utesluta riset.

VESUVIO

CAPRICCIOSA

HAWAII




KOMPLETT SORTIMENT
VEGANSKA FAVORITER

NYHET!

510001105 Vegoschnitzel
3kg,cad0staibg

Menigo: 411252

Martin & Servera: 443162
Svensk Cater: 108877

Mardskog & Lindkvist: 454019577

(#6) o) (o)

Vatten, sojaprotein (15%), rapsolja,
glutenfrm strobrod (rismjol, kikarts-
mjol, majsstarkelse, salt, druvsocker),
ok, rlsmjol majsstarkelse salt,
kryddnr artfiber, artstarkelse,
naturlig arom, stablllsermgsmedel
(metylcellulosa).

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +70°C. Forvarm
ugnen. Lagg produkten utspritt i bleck,
en forpackning delas pa tva bleck.
Kombiugn: 200°C, torr varme, Gppet
spjall: ca 15-20 minuter. Fritds: 170°C, ca
4 minuter. Kan &ven stekas.

NARIHGSVARDE PER 100 6

varav mattat
Kolhydrat ..

454043477 Vegobullar
3kgca300stalog

Menigo: 407457

Martin & Servera: 509943
Svensk Cater: 60953

Mardskog & Lindkvist: 454043477

(#6) G () ©

Vatten, sojaprotein, rapsolja, [0k, appel-
extrakt, stabiliseringsmedel (metyl-
cellulosa), satt, naturliga aromer, kryddor.

TILLAGNING:

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

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

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

Kolhydrat .

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

454039477 Vegochorizo
3kgcad0stalsg

Menigo: 409789

Martin & Servera: 306167
Svensk Cater: 95163

Mardskog & Lindkvist: 454039477

() ) ()

Vatten, sojaprotein, rapsolja, [0k,
Eaprlka kryddor (bla spiskummin,
oriander, muskot), salt, majsstar-
kelse, vitlok, apﬁelextrakt socker,
artfiber, artstarkelse, naturliga

mer, rokarom, stablhsermgsmedel
(metylcellulosa) fargamne (jarnoxid).

TILLAGNING:

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

NARINGSVARDE PER 100
Energi, KJ
Energi, kcal
Fett, g .....
varav matta
Kolhydrat ...
varav sockerarter, g .

454060477 Vegoburgare 100 g
3kgca30stalodg

Menigo: 409092

Martin & Servera: 428110

Svensk Cater: 85176

Mardskog & Lindkvist: 454060477

(#6) G ()

Vatten, sojaprotein, rapsolja, (ok,

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

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +70°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 matta
Kolhydrat ...
varav sockerarter, g .
Protein, g ..
Salt, g

454044477 Vegokorv
3kgcabOstabog

Menigo: 407454

Martin & Servera: 509869
Svensk Cater: 60952

Mardskog & Lindkvist: 454044477

() ) ()

Vatten, soéaprntem. rapsolja, 1ok,
kryddnr( La. paprlka koriander), salt,
majrss\arkelsa vitlok, tomat, appelextrakt,
artfiber, artstarkelse, naturliga
aromer, rokarom, stablhsermgsmedel

(metylcellulosa), fargamne (jarnoxid).

TILLAGNING:

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

Kombiugn: 150°C, ingen &nga:
1215 min. Kan &ven stekas.

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

454051477 Vegoprins®
3kgcalsOsta20g
Menigo: 408735

Martin & Servera: 586859
Svensk Cater: 78788

Mardskog & Lindkvist: 454051477

Vatten sojapro!em rapsolja, ok,
kryddor (bla. paprika, koriander), salt,
m sstarkels& Vitlok, tomat, éppelextrakt
iber, artstarkelse, naturllFa aromer,
mkarom stablhsermgsmede (melylcellulusa),

fangamne (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.

NARIHGSVARDE PER 100 6:

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

454042477 Vegoburgare
3kgcab0stabog

Menigo: 407455

Martin & Servera: 509885
Svensk Cater: 61220

Mardskog & Lindkvist: 454042477

(&) ) () ©)

Vatten, sojaprotein, rapsolja, ok, appel-
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
Fett, g .
varav ma
Kolhydrat ...
varav sockerarter, g
Protein, g ...
Salt, g

454019577 Vegoskinkfars

{
Menigo: 403018
Martin & Servera: 406330
Svensk Cater: 108153
Mardskog & Lindkvist: 454019577

(#6) ) ()

Vatten, sojaprotein, rapsolja, salt,
naturliga aromer, fargamne
(rodbetsrott), rokarom.

TILLAGNING:

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

Kombiugn: 175°C, 20% anga: 12-15 min.
For basta resultat, ror i Vegoskinkfars
efter 5 min. Kan aven stekas.

NARINGSVARDE PER 100 G:

Energi, KJ 03
Energi, kcal 68
Fett, g ... 97
varav mattat 07

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

454018577 Formbar Vegofirs Arta

3 kg

Menigo: 410230

Martin & Servera: 353011
Svensk Cater: 103459

Mardskog & Lindkvist: 454018577

) 6 60 O

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

TILLAGNING:

Tina 6nskad méangd utspridd pa bleck,
rumstemperatur 30-60 minuter eller

kylskap upp till 24 timmar. Kallare produkt

& enklare att arbeta med, snabbtining
rekommenderas inte. Smaksatt! Testa att tex.
blanda in kryddor, drter, bonor och gronsaker.
Forma och vérm till en centrumtemperatur pa
+70°C pa stekbord eller i varmluftsugn.

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

454016577 Formbar Vegofars

3 kg

Menigo: 409228

Martin & Servera: 252748
Svensk Cater: 86554

Mardskog & Lindkvist: 454016577

&) &) () O

Vatten, sojaprotein, rapsolja, [0k, salt,
kryddor, naturliga aromer, karamelliserat
socker, stabiliseringsmedel (metyl-
cellulosa).

TILLAGNING:

Tina dnskad mangd utspridd pa bleck,
rumstemp 30-60 minuter eller kylskap upp
till 24 timmar. Kallare produkt & enklare att

arbeta med, snabbtining rekommenderas inte.

Smaksétt Testa att tex. blanda in kryddor,
drter, bonor och gronsaker. Forma och
varm till en centrumtemperatur pa +70°C pa
stekbord eller i varmluftsugn.

NARINGSVARDE PER 100

Protein, g
Salt, g

454070477 Vegobullar Arta
3kg.ca300stalog
Menigo: 410229

Martin & Servera: 352999
Svensk Cater: 103460

Mardskog & Lindkvist: 454070477

() ) ()

Vatten, &rtprotein, rapsolja, lok, salt,
naturliga aromer, kryddor (bl.a.
koriander, muskot), &ppelextrakt,
stabiliseringsmede! (metylcellulosa).

Kan innehalla spar av soja.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en cen-
trumtemp- eratur pa +70°C. Forvarm
ugnen. Kombiugn: 250°C, 15% anga:
6 minuter. Kan aven stekas eller
friteras.

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

454014577 Vegofirs

g
Menigo: 408543
Martin & Servera: 449629
Svensk Cater: 74568
Mardskog & Lindkvist: 454014577

() ) ) ©

Vatten, sojaprotein, rapsolja, [k, 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.

NARIMGSVARDE PER 100

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

*Produktsammansattningen kan andras, (as darfor alltid ingrediensforteckningen pa forpackningen.

454071477 Vegonuggets Arta
3kg.cald3sta22-23¢g
Menigo: 410231

Martin & Servera: 353027
Svensk Cater: 103461

Mardskog & Lindkvist: 454071477

.artprolem, rapsola, glutenfritt

od (rismjol, kikartsmjol
majsstarkelse, salt, druvsocker),
rismjol, maj sstarkelse ok, salt,
naturliga arom r, artfiber, artstarkelse
stablllserlngsmede[ (metyicellulosa).

Kan innehalla spar av soja.

TILLAGNING:

Varm alltid fran fryst till en
centrumtemperatur pa +0°C. Forvarm
ugnen. Kombiugn: 250°C, 15% &anga:

6 minuter. Kan aven stekas eller
friteras.

NARINGSVARDE PER 100

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

454045577 Eko Vegoférs

3kg

Menigo: 408542

Martin & Servera: 449645
Svensk Cater: 74569

Mardskog & Lindkvist: 454045577

) &) &) O

Vatten, sojamjél’, rapsolja’, salt,
potatismjal’, kryddor’, naturliga
aromer, karamelliserat socker".
"= Eologisk ingrediens

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 aven stekas.

HARINGSVARDE PER 100 6:

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

454034577 Vegobitar
3kgcal300sta23g
Menigo: 408623

Martin & Servera: 440413
Svensk Cater: 74570

Mardskog & Lindkvist: 454034577

&) 6o &) O

Vatten, sojamjdl, salt, naturliga aromer.

TILLAGNING:

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

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

NARINGSVARDE PER 100 G:

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

454047577 Pulled Vego

3 kg

Menigo: 408728

Martin & Servera: 548743
Svensk Cater: 78717
Mardskog & Lindkvist: 454047577

VatterL sojamjnL rapsolja, kryddor (bla.
paprika, spiskummin), [k, salt, vitlok,
appelextrakt, 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: 175°C: 12-15 min.
Kan &ven stekas.

NAI!INGSVARDE PER 100




andima

Vegannkt, dklart!

Anamma star for riktigt god vegansk mat som vi lagar i Skane
med omtanke om dig, djuren och miljén. Vi vill gdra det gott och
enkelt for alla att &ta veganskt sa att vi tillsammans kan minska
avtrycket pa var planet. Produkter fran Anamma har namligen lag

klimatpaverkan om man jamfér med manga motsvarande animaliska
produkter. Allt vi gor ska vara sa klimatsmart som mgjligt. T ex s&
anvander vi 100% fornyelsebar el i vara anlaggningar.

o
30% o

CO,e Trorion

Vi vill hjalpa er att gora medvetna val for att minska avtrycket
pa var planet. Darfor har vi tagit fram en symbol for att visa vilken
klimatpaverkan ett maltidsrecept har och stélla det i relation till
en mer hallbar matkonsumtion. Las mer om symbolen pa
var hemsida orklafoodsolutions.se

Y
‘Orkla

Foods Sverige

FoodSolutions ¢ orklafoodsolutions.se
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