FELIX

FRIDAYS

Fem fredagar,

fem smaker,
fem lander

Behover vi alla ata mer gron mat?
Maste grén mat vara trakig?

Maste man saga att det ar gron mat?
Ska vi alla bli vegetarianer?

Racker det inte att maten ar god?

Hang med kéksmastare Mats Andersson
och Orkla FoodSolutions pa en
hallbar inspirationstur!

Y
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Damaskus
Dream
Wrap

Gronsaksbiff Crispy Chili
med Libabrod, Tabbouleh
och Labneh yoghurtsas

Ingredienser 10 /100 port

“GOr garna sasen dagen

1,5kg/15kg Lecora® Gronsaksbiff Crispy Chili L o = un
innan, da blir den annu
H3 d pa Fast Fusion Friday? ™ godare.”
ang me a rast rusion a '
g p y u 5009 /5kg Bladpersilja Johan Holster, Kulinarisk Kreatér, Orkla FoodSolutions
2509/2,5kg Tomater
G . . . .. 100g/1kg R&dI6k
or fredagen till veckans roligaste matdag och fyll Allt ar ordnat for er! 59/50g Vitlsk, pressad
pa med gron energi infér helgen. Med Fast Fusion pa Fast Fusion Friday erbjuder 5 recept for 5 fredagar och 160g/16kg  Fullkornsbulgur, fint krossad GOr sa har
schemat far skolans matgaster en ny upplevelse varje  kickar igang helgen redan i skolan. Valj om ni vill kéra 309/300g Mynta, farsk, finhackad
. . . 100g/1kg Citronjuice = ; ; |
fredag, inspirerat av en ny varldsdel, under fem veckor.  fem veckor i rad eller om ni vill sprida ut det. Utéver 509/500g Olivolja L Bal.<e-1 av .Gronsa.ks?lff Crlsopy M
Med recept framtagna av en kdksmastare fran skolans  recept far skolan ett helt kit med Fast Fusion Friday 39/309 Salt C"hll' enllgt anvisningar pa O\{.erbllvna.
varld. Alla ratter har fatt tummen upp av elever och gér  t-shirts och kockméssor som verkligen formedlar mat- forpackningen. gronsiaksblffar
vegetarisk mat till nagot riktigt gott, smakfullt och span-  gladije, till kékspersonalen. Om det blir en riktigt hit och kan tarnas ned
3 2 i s i 2 Labneh 2. Finhacka mynta och persilja 2 i
nande. En enkel vag att fa in mer gron mat i skolan - pa ni vill fortsatta med Fast Fusion Friday finns det s y _ Ja, och anvandas i
ett satt som barn gillar helt enkelt. Dessutom har vilagt 20 recept till i var receptbank. Thank God it s Friday. 500 g/ 5kg Turkisk yoghurt rodlok och tomat till Tabbouleh. en vegetarisk
stort fokus pa matsvinn och l6nsamhet. 1g/10g Mynta, torkad 3. Blanda detta med bulgur och pytt.
2g/20g Paprikapulver tillsatt pressad citron, vitlok, salt
Sitt i gang pa er skola — Fast Fusion Friday! g‘;% g‘;o g 50;11’0‘13 och olivolja.

Bestalla material

Kér du alla fredagar och vill ha kul material sa hér av
dig till din kontaktperson pa Orkla FoodSolutions.

Kontakta din kontaktperson fér att fa till-
gang till allt ni behdver. Scanna QR-koden

Ugnsbakade gronsaker

50g/500¢9

Aubergine

4. Latvila, men rér om ibland tills all
vatska ar absorberad i bulgurn.

5. Blanda alla Labneh-ingredienser

50 g/500g Zucchini till en sas.
Tummen u

50975009 Olivolja 6. Skiva zucchini och aubergine i

o 2g/20g Salt . . . .
fra n ba r n e nl 1g/10g Peppar centimetertjocka skivor och kérna
] ur paprikan.
7. Blanda grénsakerna med salt

Vi gér mat som barn gillar. Med goda och coola smaker. Tillbehor och olivolja. Baka av pa 200°C i
For att veta att vi gor ratt har vi inte inte bara med oss en ca 15 min. eller tills auberginen ar
van kéksmastare fran skolans varld. Vi har sa klart aven 10 st /100 st Libabréd helt mjuk

600 g/ 6kg Romansallad )

med oss barnen. Testpanelen hdgg in pa alla ratter, som
ska vara roliga att ata, och satte alla tummar i luften.
Gront kan vara valdigt gott!

8. Servera tillsammans med Liba-
bréd och romansallad.




Swiss
Twist

Cordon Bleu med

rastekt potatis,

vegetarisk sky och

Ch**se dip

Ingredienser 10/100 port

1,5kg/15kg Anamma® Vegoschnitzel
Matolja till stekning

2g/20g Salt

Fyllning

200g/2kg Frankful® Ch**se dip

3009/ 3kg Anamma® Vegoskinkfars

Rastekt potatis

1,5kg /15kg Potatis, tvattad och skivad
30g/300¢g Matolja

3g/30¢g Salt

120g/12kg Purjolok

29/20g Persilja, hackad
19/10¢g Svartpeppar
Vegetarisk sky

5009 /5kg Vatten

179/170g Moérk gronsaksfond
200g/2kg Gul l6k

259/250¢g Matolja

30g/300¢g Felix® Tomatpuré
1509 /15kg Palsternacka, tvattad
150 g /1,5 kg Morot, tvattad
29/20¢g Timjan, torkad
10g/100g Balsamico
20g/200g Majsstarkelse
29/20¢g Salt
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GoOr sa har

1. Tillaga enligt anvisningarna pa
férpackningen. Den ska inte
bleckas for tatt och bakas béast i
kombiugnens férprogrammerade
“Baka/halvfabrikat”-program.

2. Varm Vegoskinkfars i ugn pa 120°C
i ca 5 minuter.

3. Sprid ut ca 1,5 msk Ch**se dip/
Vegoschnitzel pa halften av de
tillagade Vegoschnitzlarna och
lagg ordentligt med Vegoskinkfars
ovanpa.

4. Toppa med en tillagad Vego-
schnitzel, sa att fyllningen hamnar
i mitten.

5. Nu kan de varmhallas i ca 20 min
innan servering, men ar godast
nygjorda.

6. Skolj den skivade potatisen i kallt
vatten for att fa bort starkelsen.

7. Skiva purjoléken grovt och blanda
med potatis, matolja, salt och
peppar.

8. Stek pa stekbord alternativt i bleck
i ugn pa 180°i ca 30 minuter. Ror
om ett par ganger for att all pota-
tis ska bli klar och fa fin farg.

9. Garnera med hackad persilja.

10. Skala och hacka l6ken samt tarna
palsternacka och morot.

11.

12.
13.

14.

Varm matoljan i en gryta och
tillsatt gronsakerna, tomat-
purén samt timjan.

Lat detta svettas i 5 — 10 min.

Hall i vatten, balsamico och
gronsaksfond. Lat koka i 20
minuter.

Red av med majsstarkelse,
sila sasen och smaka av med
salt.

TIPS!
Vegoschnitzeln
ska inte bleckas

“Baka/halvfabrikat”
-program.

SVINNTIPS!

Kall tillagad potatis ar

perfekt att mixa ner
och dryga ut nasta
vegetariska farsratt.

Saigon

Spring

Varrullar med
mangoyoghurt

krispiga gronsaker

och jasminris

Ingredienser 10 /100 port

1,5 kg / 15 kg

Krispiga gronsaker

Lecora® Varrulle Vegetarisk

3009g/3kg Rodkal, farsk
300g/3kg Vitkal, farsk
200g/2kg Paprika, réd
200g/2kg Paprika, gul
60g/600g Rodlok
60g/600g Purjolok
200g/2kg Morot
Mangoyoghurt

5009 /5kg Turkisk yoghurt
300g/3kg Mango, frusen
1409/14kg Lime, juice och skal
39g/30g Salt
Tillbehor

600g/6kg Jasminris
20g/200g Koriander, farsk

v "

1. Tillaga enligt anvisningar pa for-
packningen.

2. Strimla alla gronsaker, (helst pa
mandolin) och lagg i rikligt med
isvatten och satt in i kyl éver
natten.

3. Sila av allt vattnet innan servering.

4. Lat mangon tina och mixa sedan
till en slat puré.
5. Blanda mangopuré med yoghurt

och tillsatt limeskal och limejuice.

Smaka av med salt.

6. Koka riset enligt anvisningarna
pa forpackningen.

SVINNTIPS!

Om det blir
mangoyoghurt
over ar den
toppen att piffa
upp morgon-
dagens sallads-
buffé med. Eller

varfor inte for-
vandla den till
en smoothie att
bjuda pa till mel-
lanmalet. Mixa
den med banan
och fullkorns-

gryn.

TIPS!

Vegetarisk Varrulle
fran Lecora tillagas
bast direkt fran djup-
fryst i varmluftsugn
pa 175°Cica 15 min.




Delhi
Delight

Mungbonsbollar
med gron chili, spenat,

Samba
Bamba

Sojafarsbiffar med

kikartor och rostat

havreris, med currysas
och ananas

|

Vegoskinkfars, bbq-

sas, coleslaw och

klyftpotatis

Ingredienser 10 /100 port Gor sa har Ingredienser 10 /100 port Gor sa har TIPS!
Om du anvander en
Mungbdnsbollar 1. Tina Mungbénsférsen i kylen SVINNTIPS! Vegobiffar Tina vegofarserna i kylen éver farsformare kan du
Sver natten. Spara spadet nar natten. tillsatta lite extra mat-
900g/9kg Lecora® Mungboénsfars ; ; T, P 800 kg /12 kg Anamma® Formbar : - ; _ e g o .
20g/200g Limejuice, farskpressad 2. Bl?nda a“? m_gredlensema och r_“ haller av kik Vegofars (soja) Sk.ala. och Skl.\./a lo.ken’ stek i mat Olja i farsen, sa blir
159/150 g Gron chili, farsk, finhackad stall svalt i 1 timme. artorna. Aquafaba 170 g/ 17 kg Anamma® Vegoskinkférs olja tills den ar mjuk och gyllen- den smidigare och
70g/700kg Bladspenat, farsk, finhackad . i n I 100g/5kg Gul 16k X .
507600 I 3 F?rma runda bolla.r eller mlndr.e (bonspadet) ar 30 27300 o brun ) lattare att arbeta med.
J J biffar och baka av i ugn 175°C i 15 J J ! Hacka den stekta l6ken och blanda
100 g/ 1kg Hardost, lagrad, riven 9 toppen att an- 100g/1kg Créme Fraiche alt iMat Fraiche
70g/700g Frankful® Vegan Ch**se dip minuter, alternativt stek gyllen- vinda som exem- 15g/150¢g Soja i vegofarserna tillsammans med
409/4009g FeE|x® Kl?sgskt Potatismos (pulver) bruna pa stekbord med matolja. i . 79/70g9g Paprikapulver samtliga évriga ingredienser.
15g/150¢g Mérk grénsaksfond pelws ersattare 3g/30g Salt - .
29/20g Salt _ } o _ till4aq i er nasta 10g/100g Mérk grénsaksfond Forma till biffar och baka i ugn,
4. F.|nhacka l6ken och fras i matolja “ g9 S 150 g/ 1,5 kg Ajvar Relish 170°C till 72°C innertemp, alter- SVINNTIPS!
] tillsammans med curryn. majonnas. nativt stek biffarna i matolja pa Bverblivna.
Currysas med ananas 5. Tillsatt grénsaksfond, mjolk Colesl stekbord. verblivha
och gradde. Mixa sasen slat med Loleslaw gronsaksbiffar
7009 /7 kg Mjélk ; _ o ) 3
2009g/2kg Ananas, farsk, skalad sta"vmlxer. L _ . . 500g/5kg Vitkal, farsk Strimla vitkal och morot tunt. Rér kan tarn__as ned_
300 g/ 3 kg Matlagningsgradde 6. Skar ananas i sma bitar och tillsatt Tillbehor iggg //i,ikg mo'mt ) i saltet och lat sta ca 1 timme. och anvandas i
209g/2 dnsaksf i3 ) ) ..
43 3 ; 4?)%2, f,.;‘}:sﬁrﬁe‘ffed ! sﬂase:n. 5009/5kg  Mangold, firsk 200 S /2 kg Gféng?fs Pressa sedan ur all vatska fran en brodbaket.
109/100g Curry /. Lat sasen koka upp och red av 200g/2kg  Paprika, rostad, 259/2509 Mango i bitar grénsakerna och rér i majonnas,
509/500g Onos® Appelmos med majsstarkelse. konserverad 39/30g Salt mando. araddfil och svartoeppar
209/2009 Matolja 8. Smaka av med dppelmos 209/200g  Olivolja 1g/10g Svartpeppar 909 pepp
150 g/ 1,5 kg Gul 16k - ) S ’
ts g//3 150g é‘\plpelcidervinéger dppelcidervinager och salt. Skiva zucchini och aubergine i
t M i . .
e ) . . . v s L Ugnsbakade grénsaker centimetertjocka skivor och ta
9. Kok? havrerl_set enligt anvisningar Gor sa har bort kirnor fran paprikan.
Havreris pa forpackningen. gg 9 ; 288 9 Q”be:?".’e Blanda grénsakerna med salt och
—_— 1. Strimla den rostade 9 9 uechini, Voli . oC i
- . . R 509/500¢ Rod paprika olivolja. Baka av pa 200°C i ca 15
6009/ 6 kg Havreris 10. Blanda kikartor, matolja, kryddor paprikan och skar 50g9/500g Olivolja minuter eller tills auberginen ar
1,2 kg /12 kg Vatten och salt. mangolden i mindre fg //128 9 galt helt mjuk.
39/309 Salt 11. Baka &rtorna i 30 minuter pa bitar. 9709 eppar
200°C. 2. ROrihop gronsakerna,
Rostade kikértor TIPS! de rostade kikartorna Klyftpotatis Tillbehor
—M bénsboll ar lik och olivoljan med
3009/3kg Kikartor, kokta ung o_ns o aorna gar uka havreriset. 800 g/ 8kg Potatis, tvattad 300g/3kg Barbecue sas
159/ 1,5kg Matolja bra att tillaga pa stekbordet 50g/500g Matolja
39g/30g Spiskummin e H e 39g/30¢g Salt
297204 Carry sorrl pa bleck i ugnen, pa
29/20¢g Salt 175°C.
6 7



KOKSMASTARE
MATS ANDERSSON

Inspiration

fran varldens
alla horn

Kreatéren bakom vara fem nya Fast Fusion
Friday-recept ar kdksmastare Mats
Andersson pa Backaskolan i Harryda, i
Goteborg. Han ar en eldsjal som jobbar
med hallbar matlagning, med outtréttligt
fokus pa att skapa nytankande vecko-
menyer som ar energigivande och bra fér
elevernas halsa. Med fantasi och blicken
vand ut i varlden har han tagit fram
recepten i foldern, som kittlar ungarnas
nyfikenhet, utmanar deras smakpalett
och som passar att tillaga i skolkoket.

For att fa mer inspiration kan du titta pa Orkla Food

gren, som var och halsade pa honom i kéket i Harryda.
Mats, Carola och Johan hade en dag full av inspiration
och matlagning dar de provlagade hallbara ratter for en
smakpanel som bedémde deras recept. Panelen bestod
av arliga och glada elever fran Backaskolan.

Bade halsoaspekten och smakupplevelsen ar viktiga
ingredienser i arbetet med skolornas hallbara menyer.
Det handlar ju om att planera och laga skolmat som ar
sa god att barnen alskar den, sa att den hamnar i magen
pa eleverna och inte kastas. Sa, gor fredagen till en fest,
pa med den glada réda t-shirten och bjud barnen pa en
harlig, god och vegetarisk lunch!

Best nr 9598035 November 2021

Solutions pa Youtube, dar Mats presenterar Fast Fusion
Friday-menyn tillsammans med var Kulinariska Kreatoér
Johan Holster och Key Account Manager Carola Berg-

Kolla Youtube
filmen har!
s t I t
Vegoschnitzel Vegoskinkfars Eko Vegetarisk Varrulle Klassiskt Potatismos Appelmos Lattsockrat

Anamma® Anamma® Lecora® Felix® Onos®
3kg.cad40sta75¢g 3 kg 45kg50sta90g 6,3 kg ger ca 169 portioner 5kg
Art nr 510001105 Art nr 454019577 Art nr 1503 fardigt mos Art nr 454030433

Art nr 454008300
Formbar Vegofirs Gronsaksbiff Crispy Chili Eko Mungbonfirs Vegan Ch**se dip
Anamma® Lecora® Lecora® Eko Appelmos Fairtrade Frankful®
3 kg 4kg.80sta50g 6 x1kg Onos® 1kg
Art nr 454016577 Art nr 9520 Art nr 9520 5 kg Art nr 454008390

Art nr 454021385
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