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ANTLIGEN
FLASKKLASSIKER
VEGETARISKA!




Anamma lannerar

VEGOALTERNATIV

Den vegetariska trenden ar stark. Att ata
gront &r for manga manniskor ett sjélvklart
val och anledningarna till detta & manga
som ex klimatet, halsan och djuren. En
sund och gron livsstil & viktig bade pa
restaurangen, i skolan och i hemmet. Ett
vaxande behov hos kockar ar darfor fler
vegetariska "laga-fran-grunden’-produkter
dér de kan anvanda sin kreativitet och
skapa goda rétter med sin egen pragel.

Vipa Orkla Foods Sverige &r Nordens ledande
tillverkare av frysta, vegetariska produkter.
Det ar viktigt for oss att producera med sa
litet avtryck pa miljon som mgjligt och det
gbr vi bland annat genom att tillaga all var
vegomat { Sverige. Vi jobbar hela tiden for
att det ska vara enkelt att servera gronare
maltider. Darfor fortsétter vi att lansera fler
héllbara och gréna nyheter.

Vego- ar Pramtiden

FN, WHO och forskarvarlden star eniga: for
béade klimatets och halsans skull bor vi dra
ner pd var kottkonsumtion, speciellt vart
intag av rott kott. Samtidigt vill vi fa i oss
all den naring kroppen behgver. Vegomat
fran Anamma gor ett minimalt CO%avtryck
da den inte innehéller nagra animaliska

ravaror. Naringsmassigt innehaller vara
produkter allt protein vi behdver. Proteinet
kommer fran den nyttiga sojabdnan,
och bedéms vara ett av de allra bésta
proteinerna for manniskokroppen’. Vara
produkter ar enkla att tillaga och i de flesta
fall gar det utmarkt att ta ett recept och
byta ut kdtt mot nagon av vara veganska
produkter fran vaxtriket. “Kalla: WHO

En fantantink nmaknrik nyhet!

VEGO

med smak av rokt skinka

Vi méter efterfragan pa fler vegetariska alternativ med en smakrik nyhet,
Anamma Vegoskinkfars. Nu kan du antligen gora klassiska flaskratter 100%
vegetariska och samtidigt halla ett hdgt néringsinnehall.

| den hér broschyren har vi samlat information om produkten, intervjuer
med vara experter pa Orkla FoodSolutions samt tolv fantastiska recept att
inspireras av. Recepten ar indelade i olika matkategorier utifran ursprung
och fungerar lika bra for offentlig verksamhet, privata storkok, som for
lunchrestauranger och pizzerior.

Tips! Recepten i den har foldern &r anpassade efter 10 och 100 portioner, ska

du laga mat till ett annat antal kan du bestka var smarta menyplanerare pa KOMPLETT SORTIMENT

orklafoodsolutions.se - tillsammans minskar vi matsvinnet.



Intervjw

EXPERTERNA

Kulinarisk Kreator,
Orkla FoodSolutions

Vilka recept frdn denna broschyr
tror du kommer funka bést pa
den offentliga marknaden?

Pasta Carbonara med Vegoskinkfars
ar en personlig favorit da den &r
perfekt att laga i stora mangder.
Stekt ris med Vegoskinkfars och
koriander &r ocksd en toppenratt
for storkok.

Nagra tillagningstips, hur ska
man tdnka kring produkten?

Se pa Vegoskinkfarsen som en
strimlad skinka, véarm i black och
blanda med vad du vill. Den ar
okomplicerad och latt att anvanda!

Néagra andra
anvandningsomraden?
Vegoskinkfarsen ar en
revolutionerande vegoprodukt da
den smakmassigt pAminner om

en rokt skinka. Kan tanka mig att
den &r jattegod i en rora till bakad
potatis eller att toppa rostade
rotfrukter med.

‘Berggren
Key Account Manager, Offentliga kunder
Orkla FoodSolutions

Pa vilket sdtt tror du den
offentliga sidan kommer

ha nytta av Vegoskinkfars?

Det vegetarisk intresset okar
standigt inom den offentliga
sektorn.Darfor behdvs det nya
produkter som pa ett enkelt

satt kan bidra till en varierad
vegetarisk meny. Vegoskinkfarsen
moter verkligen behovet.

Nagra recept eller kryddningar
du tror funkar?

Vegoskinkfarsen ar valdigt
smakrik i grunden, men ar latt
att lyfta ytterligare med klassiska
kryddningar som salt och peppar.

Vem &r den primira kunden /
maltiden och hur tror du att
produkten kan hjdlpa dem?

Jag tror denna produkt kan
hjalpa kunden att variera sitt
vegetariska utbud inom den
offentliga sektorn. Med sin lite
rokiga smak kan den lyfta manga
vegetariska ratter.

Portfolio Team Manager,
Orkla FoodSolutions

Hur ligger Vegoskinkfars

i tiden och trenden?

Vi marker tydligt att fler och
fler vill ata gront, samtidigt som
man vill ta gott. D& behovs fler
veganska alternativ som kan
hjélpa oss att laga alla vara
favoritratter pa ett grénare satt.

For vem passar produkten?

Vi har sett ett stort behov av att
kunna géra veganska ratter med
smak av skinka hos véra kunder
och darfor jobbat hart for att
lyckas. Anamma Vegoskinkfars

ar en vegansk grovmald fars
med tydlig smak av rokt skinka.
Dessutom ar den valdigt lattlagad
vilket gor att den kommer
fungera utmarkt i alla kok.

Vad &dr produkten gjord av och
var ar den producerad?
Produkten &r baserad pa
sojaprotein och tillagad i Eslov.

Kpinti
Jannnon

Key Account Manager, Kedjekunder
Orkla FoodSolutions

Vilka kunder tror du kan ha
anvdndning for Vegoskinkfars?
Alla som serverar skinka i sina
ratter far nu ett valdigt smakligt
vegetariskt alternativ. Pizzerior
far ett enkelt fryst skinksubstitut,
som inte genererar svinn. Andra
italienska restauranger kan

nu erbjuda en god vegansk
Pasta Carbonara. Mexikanska
restauranger kan laga goda
Carnitas tacos och caféer kan
servera vegetariska skinkpajer.
Aven asiatiska restauranger
anvander ofta flaskfars i sin
meny, och kan enkelt uppdatera
till vegetariska varianter av

t.ex. japansk gyoza och ramen,
kinesisk baozi, koreansk
kimchigryta mfl.

Vad hade du sjélv lagat och
druckit till den hdr produkten?
Hade avnjutit Anamma
Vegoskinkfars i carnitas tacos
tillsammans med en Pistonhead
Full Amber 6l.

VEGOFARS

med smak av rokt skinka

En Vegofars med en tydlig smak av rokt skinka som bjuder in till att laga

mer gron mat. Dessutom &r den rik pa protein fran sojabonor vilket bidrar till
god néring pa tallriken. Oavsett inriktning och storlek pa kok, ger Anamma
Vegoskinkfars nya vegetariska och veganska mgjligheter.

VEGANSK
GLUTENFRI
HOGT PROTEININNEHALL
BASERAD PA SOJAPROTEIN
ENKEL ATT SMAKSATTA
KLASSISKA RATTER LAGADE FRAN GRUNDEN

TILLAGAD 1 SVERIGE

ENKEL TILLAGNING!

Anamma Vegoskinkfars kan bade stekas och varmas i ugn. Varm alltid fran
fryst till en centrumtemperatur pa 70°C. Forvarm ugnen. Kombiugn: 175°C,

20% anga: 12-15 min. For basta resultat, ror i Vegoskinkfarsen efter 5 min.



Laga dina

SVENSKA
KLASSIKE

Antligen kan du laga svenska klassiska
flaskratter utan att forlora den smak och
kénsla som flasket tidigare tillfort. Vallagade
och enkla ratter som passar storkoken.

Skannk
‘! a la vego-

Gron ontpai med

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

800 g/8ky  Anamma® Vegoskinkfars
650 g/ 65ky Agg

600g/6ky Mol

5kg/Bkg Mok

6g/60g Salt

50g/500g  Smor

15g/10g Socker

300g/3ks  Onos® Lingonsylt

GOR SA HAR

. Blanda &gg, mjel, mjolk, salt och socker.

2. Stek Vegoskinfars pa medeltemperatur i smor
nagra minuter

3. Tillsatt sedan aggsmeten.

4. Baka "kakan” fardig i stekjarnet i ugnen pa 160°C t
tills "kakan” har satt sig { mitten ca 15 min.

5. Servera omgéaende med lingonsylt.

TIPS
* Gor garna smeten dagen innan och (At sta Gver
natten.

kg /10 kg Anamma® Vegoskinkfars
3kg/30 kg  Felix” Potatisgratang
300g/3kg  Ost riven

400 g/ 4%y  Mordtter, rarivna

GOR SA HAR

|. Blanda Vegoskinkfars med potatisgratangen och
toppa med riven ost.

2. Baka av pa 200°C tills potatisen kanns mjuk.

3. Servera tillsammans med rérivna morotter.

600 g/ 6kg  Anamma® Vegoskinkfars
10st /100 st Felix® Pajskal, sma
15kg/Bkg  Aggstanning
400g/4kg  Ost, riven

200g/2ky  Semitorkade tomater
SALLAD

750 g/ 75kg  Broccoli, kokt
500g/5kg  Bakad rodisk

Bg/B0g Krasse
10g/100g Qlivolja
4g/40¢g Salt
3g/30¢g Svart peppar

GOR SA HAR

1. Fyll pajskalen med Vegoskinkfars, semitorkade
tomater, aggstanning och toppa med riven ost.

2. Baka av i ugnen pa I75°C tills aggstanningen har
stelnat ca 20 min.

3. Blanda broccali, bakad rodok, salt, olivolja och
svartpeppar till en sallad, toppa med klippt krasse.




Vegetarink taco-

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

PAELLA

400 g/ 4%y  Anamma® Vegoskinkfars
400 g/ 4 kg Frankful® Chili Tortilla Crisps
250 g/ 25kg  Svarta bonor, kokta

190 g /19 kg  Frankful® Hot Taco Sauce
240 g/ 24%g  Frankful® Vegan Ch”se Dip

TOPPING

20g/200g  Chili, tunt skivad
10g/100g Koriander
459/450¢g Lime, klyftad

GOR SA HAR

1. Tina Vegoskinkfars

2. Blanda Vegoskinkfars med svarta bénor och
Hot Taco sauce.

3. Varva med Tortilla Crisps och avsluta med
Vegan Ch”se Dip.

4. Gratinera pa 225°C i 10 min.

5. Toppa med chili, koriander och klyftad lime.

12kg /12 kg Anamma® Vegoskinkfars
46 g / 460 kg Frankful® Tacokrydda
200g/2kg  Vatten

200g/2kg  Frankful® Hot Taco Sauce
200g/2kg  Romansallad

30st /300 st Tortilla brod, sma

TOPPING

50 g /500 g  Radkal tunt skuren
50 g/500g  Majs, konserverad
50g/500g  Semitorkade tomater
20g/200g  Koriander

GOR SA HAR

1. Stek Vegoskinkfars, tillsatt tacokrydda och vatten.
L4t det koka samman 2-3 min.

2. Skolj romansalladen och varm tortillabroden.

3. Lagg ett salladshlad i tortillabradet fyll pA med
Vegoskinkfars.

4. Toppa med tomatsalsa och 6vrig topping.

Tkg /10 kg
Tkg /10 kg
600 g / 6 kg
30g/300g
30g/300g
10g/100 g
10g/100 g
3g/30¢
6g/60g
3g/30¢

TOPPING
Bg/150g
50 g / 500 g
30 /300 g
10 st /100 st

60R SA HAR

Anamma® Vegoskinkfars
Krossade tomater
Kidneybonor, kokta
Felix® Tomatpure

Vitlok riven
Spiskummin

Sambal Oelek

Kanel, malen

Salt

Svartpeppar

Koriander, hackad
Jalapefio, syltad
Chili, tunt skivad
Frankful® Soft Tortilla

1. Tina Vegoskinkfars.

2. Koka samman tomatpure, krossade tomater

och vitlok.

3. Hall i kidneybonor, spiskummin, kanel, sambal

oelek och stekt Vegoskinkfars.
4. Smaka av med salt och svartpeppar.
5. Servera med toppingen och tortilla vid

sidan om.
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ANTAL PORTIONER 10 / 100

LANGBAKADE TOMATER

800g/8ky  Anamma’ Vegoskinkfars
10 st /100 st Pizzabotten med tomatsas
600 g/6ky  Mozarella, riven
300g/3kg  Semitorkade tomater

100 g/ 1kg Svarta oliver, utan karna
5g/%0g Basilika, farsk

GOR SA HAR

1. Fordela Vegoskinkfars, mozarella, oliver och
semitorkade tomater over pizzabotten.

2. Gradda pizzan pa 225°C i ca 8 min

3. Toppa med farsk basilika

TIPS

* Vegansk ost = vegansk pizza
Pizzorna blev helt plotsligt vegetariska
eller t o m veganska.

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

I'kg /10 kg Anamma® Vegoskinkfars
2kg/ 20 kg  Spaghetti, kokt
400g/4%g  Gradde

20g/200g  Vitlgk, riven

100 g/ 1kg Parmesanast, riven
6g/60g Salt

4g/40¢g Svartpeppar
10g/100g Bladpersilja

GOR SA HAR

. Reducera gradden till halften.

2. Tillsatt vitlok, Vegoskinkfars, parmesan, salt och
svartpeppar.

3. Vand samman med den kokta spaghettin.

4. Toppa med persilja.

600g/6ky  Anamma’ Vegoskinkfars
500g/5kg  Smordeg

20g/12k  Agg

100 g/ 1kg Kapris

100 g/ 1kg Syltad rodiok
B0g/lhkg  Gronkal strimlad
30g/300g Olivolja

5g/5¢g Salt

3g/30g Svartpeppar

6OR SA HAR

1. Skér trekanter av smordegen och pensla med
agg, baka sedan av pa 200°C i ca 8 min. Nar de
har svalnat, dela trekanterna pa mitten.

2. Stek Vegoskinkfars i olivolja pa medelhég varme
nagra minuter, tillsatt sedan den strimlade
gronkalen. Smaka av med salt och svartpeppar

3. yll smordegen med blandningen av
Vegoskinkfars och gronkal. Toppa med syltad
rodlek och kapris.

‘Moderna varianter pa

ITALIENSKA
KLASSIKER

Upptack hur Italiens [juvliga, enkla ravaror passar
perfekt till en smakrik rokig Vegoskinkfars. Lyft det
ltalienska koket till nya hojder!




Laga mat med

ASIATISKA
SMAKER

Sott, surt, Vegoskinkfars och Umami. Har har du tre ratter
som verkligen kickar igdng smaklokarna. Lat det asiatiska
koket inspirera till stordad.

Bowl Bowl Bowl

ANTAL PORTIONER 10 / 100

13kg/13kg  Anamma® Vegoskinkfars

1kg /10 kg Valfria gryn, kokta

400 g/ 4%y  Edamamebonar, kokta

5st /50 st Sojadgg (kokta dgg marinerade i
soja)

200g/2kg  Picklad rodick

10st /100 st Pak choi, kokt

200g/2kg  Ingefdra, syltad

Hg/B0kg  Ola

DRESSING

50 g /500 g  Risvinager
10g/100g Lime, saft
50g/500g  Socker
Hg/B0g Japansk Soja
5g/50¢g Svarta sesamfrg
10g/100 g Vitlok, riven
10g/100g Ingefara, riven
20g/200g  Chili tunt skivad

GOR SA HAR

1. Blanda ingredienserna till dressingen.

2. Stek Vegoskinkfars pa hog varme, efter nagon
minut tillsatt de kokta grynen och halften av
dressingen.

3. Lagg upp i en bowl och hall over resterande av
dressingen.

TIPS
* Gar att variera i oandlighet
- Servera med en Kimchimajonnas

Vegopirs med

ANTAL PORTIONER 10 / 100

15kg/1B5kg  Anamma® Vegoskinkfars
15kg/15kg  Risnudar kokta
500g/5kg  Soyabonor
30g/300g Ingefara, farsk riven
40g/400g  Sriracha

15g /150 g Olja

4$59/40g  Artskott

20g/200g  Chili tunt skivad

GOR SA HAR

1. Stek Vegoskinkfars pa hog varme, tillsatt den rivna
ingefaran, sriracha och soyabénorna.

2. LAt steka nagra minuter, tillsatt sedan de kokta
risnudlarna.

3. Stek ytterligare nagra minuter, lagg sedan upp
och toppa med chili och artskott.

TIPS

- Det gér givetvis utmarkt att anvanda andra nudlar.

- Servera garna med soja, sweet chili och toppa
med grovt hackade jordnétter

Stekt ris med

YVegofirn och
koriander

ANTAL PORTIONER 10 / 100

15 kg / 5 kg Anamma® Vegoskinkfars
Ikg/10kg  Ris. kokt

500 g/ 5kg  Varlsk skivad

1kg /10 kg Broccol;, kokt
B5g/B0g  Ola

100 g/ kg Japansk Soja
5g/50g Teriyaki sas
0g/100g  Chil skivad

5g/50g Koriander, hackad

GOR SA HAR

1. Stek Vegoskinkfars, ris, varlok och broccoli
tillsammans i olja.

2. Tillsatt japansk soja, teriyaki och chili

3. Toppa med farsk koriander

TIPS
* Anvand gérna gronsaker som blivit Gver.
* Toppa med sesamfré och mynta fér variation.




VEGANSKA FAVOR

454019577 Vegoskinkfars

()
Menigo: 403018
Martin & Servera: 406330
Svensk Cater: 454019577
Mardskog & Lindkvist: 454019577

(#6) ) ()

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

TILLAGNING:

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

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

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

MEHONNN®D

454039477 Vegochorizo
3kgcad0stalsg

Menigo: 409789

Martin & Servera: 306167
Svensk Cater: 454039477
Mardskog & Lindkvist: 454039477

() ) ()

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

mer, rokarom, stab|hsermgsmedel
(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 .

ITER

454044477 Vegokorv
3kgcabOstabog

Menigo: 407454

Martin & Servera: 509869
Svensk Cater: 454044477
Mardskog & Lindkvist: 454044477

() ) ()

Vatten, soéaprntem. rapsolja, 1ok,
kryddnr( La. paprika, komander) salt,
ma+sstarkelsa vitlok, tomat, appelextrakt,
artfiber, artstarkelse, naturliga
aromer, rokarom, stabmsermgsmedel

(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: 454051477
Mardskog & Lindkvist: 454051477

Vatten sojaprotein, rapsolja, ok,
kryddor (bla. paprika, koriander), salt,

m sstarkelsa Vitlok, tomat, appelextrakL
iber, artstarkelse, naturliga 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.

NARINGSVARDE PER 100 6:

varav mattat

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

454018577 Formbar Vegofirs Arta

3 kg

Menigo: 410230

Martin & Servera: 353011
Svensk Cater: 454018577
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

454070477 Vegobullar Arta
3kg.ca300stalog
Menigo: 410229

Martin & Servera: 352999
Svensk Cater: 454070477
Mardskog & Lindkvist: 454070477

() ) ()

Vatten, &rtprotein, rapsolja, lok, salt,
naturliga aromer, kryddor (bl.a.
koriander, muskot), dppelextrakt,

).

tabiliseringsmedel (met

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 -

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

Martin & Servera: 353027
Svensk Cater: 454071477
Mardskog & Lindkvist: 454071477

.artprolem, rapsola, glutenfritt

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

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.

NARIHGSVARDE PER 100

varav mattat

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

454043477 Vegobullar
3kgca300stalog

Menigo: 407457

Martin & Servera: 509943
Svensk Cater: 454043477
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 ..

454060477 Vegoburgare 100 g
3kgca30stalodg

Menigo: 409092

Martin & Servera: 428110

Svensk Cater: 454080477
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

454042477 Vegoburgare
3kgcab0stabog

Menigo: 407455

Martin & Servera: 509885
Svensk Cater: 454042477
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 158
Fett, g . 4
varav ma

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

454034577 Vegobitar
3kgcalld00sta23g
Menigo: 408623

Martin & Servera: 449413
Svensk Cater: 454034577
Mardskog & Lindkvist: 454034577

&) ) ) O

Vatten, sojamjdl, salt, naturliga aromer.

TILLAGNING:

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

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

NARINGSVARDE PER 100 6:
Energi, KJ
Energi, kcal
Fett, g
varav ma
Kolhydrat
varav sockerarter, g

454016577 Formbar Vegofars

3 kg

Menigo: 409228

Martin & Servera: 252748
Svensk Cater: 454016577
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

454014577 Vegofirs

g
Menigo: 408543
Martin & Servera: 449629
Svensk Cater: 45404577
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.

454045577 Eko Vegoférs

3kg

Menigo: 408542

Martin & Servera: 449645
Svensk Cater: 454045577
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 ..

454047577 Pulled Vego

3 kg

Menigo: 408728

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

() G o)

Vatten, sojamjél, 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!IHGSVARDE 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 dta veganskt sa att vi tillsammans kan minska

avtrycket pa var planet. Produkter fran Anamma har namligen

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

50%

av daglig 0 ,8
CO,e rorion

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. Lds mer om symbolen pa var
hemsida orklafoodsolutions.se
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