£  passar utmérkt MED OANADE MOJLIGHETER

gs&‘m ;‘ﬂuaga \}egetariska grytor fran

~ grunden. Bitarna &r nyckelhalsmérkta med
rikt proteininnehall och passar alla da de &ar T R E R E C E p T
fria fran bade gluten, mjdlk, &gg och anima-
liska ravaror. Tillagade i Sverige. Anamma |.'0 R 0 FFEN TL' G A M ALTI DE R

Vegobitar har mer dn 40% mindre klimat-
paverkan jamfért med kycklingbitar.
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"Det har smakar precis som nar min
pappa grillar revbenspjall hemma”

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

kg /10 kg Anamma® Vegobitar
80g/800g Felix° BBQ Sauce
20g/200g  Rapsolja
20g/200g Cornflakes, fint krossade
MAJSCREME

400g/4k  Majskorn
50g/500¢g  Rapsolja
5g/50¢ Vitlok, riven
05g/5¢g Paprikapulver
5g/50¢ Citronjuice
05g/5¢g Salt

05g/5¢g Svartpeppar
70g/700g  Turkisk yoghurt
TILLBEHGR

400g /4%  Sallad, strimlad
300g/3kg  Tomater, tarnade
10st /100 st  Tortilla, stora

- Marinera vegobitarna i rapsolja och BBQ sas dagen
innan de ska tillagas.

- Lagg de marinerade vegobitar pa bleck, stré Gver
krossade cornflakes och rosta av i ugn’ pa 190°C
20% fukt i 15 min.

MAJSCREME

* Rosta vitlok och majskorn i rapsolja, mixa med
paprikapulver, citron, salt och peppar lat svalna
helt. Vand sen i yoghurt.

* Severa majscrémen pa tortillas med sallad och
tomat, stré 6ver de rostade vegobitarna och toppa
garna med FELIX Chilisés.

Vi har anvant oss av Rationalugn, har du kombi-
ugn stall in pa 190°C med cppet spjall i 15 min.

A
‘Orkla

Foods Sverige

orklafoodsolutions.se

kg /10 kg Anamma® Vegobitar

4g/10g Japansk soja

Ag/140g Spad fran Felix® Smérgasgurka
alt Vitvinsvinager

20g/20g  Felix* Tomatpure

50 g /500 g  Rapsola

5g/50g Grillkrydda

18kg/18kg  Felix® Pyttpotatis med (6k

TILLBEHGR

2009/ 2kg  Felix® Rodoetor, skivade

100 g / 1kg Felix® Ketchup

+ Tina vegobitarna i kyl och marinera dagen innan
| japansk soja, gurkspad, tomatpure, rapsolja och
grillkrydda.

- Lagg vegobitarna pa bleck och rosta av i ugn’ pa
190°C 20% fukt 15 min.

* Hall upp pyttpotatis med 6k i bleck och fordela de
rostade vegobitarna Gver pyttpotatisen, rér runt och
baka av i ugn’ 190°C 20% fukt i 15 min.

- Servera med Felix Rodbetor och Felix Ketchup.

Vi har anvant oss av Rationalugn, har du kombi-
ugn stall in pa 190°C med cppet spjall i 15 min.

= Vegansk mat som ba;\l:
stord och s vill

1kg /10 kg Anamma® Vegobitar
5g/1B0g Vitlok, hackad
20g/200g  Ingefara, riven

50 g /500 g  Japansk soja
B5g/B0g  Ola

20g/20g  Felix* Ketchup
10g/100 g Vinager

800 g/8ky  Wokgronsaker, frusna
800g/8ky  Nudar, valfri sort

100 g/ 1 kg Kokosgradde

100 g / Tkg Kokosmjslk

100 g / Tkg Felix® Sweet Chili Sauce
100 g / Tkg Japansk soja

50 g /500 g  Salladslgk, strimlad
PUMPASALLAD

200g/2ky  Onos Pumpasallad
20g/200g  Koriander, farsk, hackad!

* Marinera vegobitarna i vitlok, ingefara, japansk soja,
olja, ketchup och vinager dagen innan.

- Lagg nudlarna i blot, hall sedan av vattnet nar de
ar mjuka.

* Hall av spadet fran pumpasalladen och vand ner
koriandern. (Spara garna lag och anvand till
smaksattning)

- Lagg de marinerade vegohitarna pé bleck och rosta
av i ugn’ pa 190°C 20% fukt i 15 min.

* Kallrér kokosgradde, kokasmjolk, sweet chili sauce
och japansk soja.

* Fordela nudlarna och grénsakerna pa bleck
marinera med den kallrérda kokosmarinaden,
varm i ugn 150°C 100% anga i 15 minuter. Vand i
vegobitarna och toppa med salladslok.

* Servera med pumpasalladen.

“Vi har anvant oss av Rationalugn, har du kombiugn
stall in pa 150°C med stangt spjall i 15 min.
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Vegansk mat st baha
stora ch sma vill

Anamma Vegobitar &r goda,

veganska bitar baserade pa soja-
protein som passar utmérkt for dig
som vill laga vegetariska grytor fran
grunden. Bitarna &r nyckelhalsmérkta
med rikt proteininnehall och passar
alla da de &r fria fran bade gluten,
mjélk, &gg och animaliska ravaror.
Tillagade i Sverige. Anamma Vegobitar
har mer &n 40% mindre klimatpa-
verkan jamfort med kycklingbitar.

A
‘Orkla

Foods Sverige

"Ar detta vegetariskt, det trodde
jag inte, det &ar ju gott!”

Biff Thunbenrg

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

orklafoodsolutions.se

125 kg / 125 kg Anamma® Vegobitar

BHg/%0g Felix® Dijonsenap
BHg/%0g Japansk soja
125g/12% g Pepparraot, riven
BHg/%0g Felix® Ketchup
BHg/H0g Matolja
Salt
Svartpeppar

2kg / 20 kg Felix® Eko Pyttpotatis med 6k
Persilja, friterad
Felix® Saltgurka
Felix® Rodbetor

* Tina vegobitarna i kyl och marinera dagen innan i
Dijonsenap, soja, pepparrat, rapsolja, ketchup, salt
och peppar.

- Lagg de marinerade vegohitarna péa bleck och
rosta av i ugn’ pa 190°C 20% fukt 15 min.

* Hall upp pyttpotatis med [6k i bleck och férdela de
rostade vegobitarna Gver pyttpotatisen, ror runt
och baka av i ugn’ 190°C 20% fukt i 15 min

- Servera med Saltgurka, Rédbetor och friterad
persilja.

Vi har anvant oss av Rationalugn, har du kombi-
ugn stall in pa 190°C med Gppet spjall i 15 min.

100g/1kg

1kg /10 kg Anamma® Vegobitar

4g/10g Japansk soja

g/10g Spad fréan Felix® Smérgéasgurka
alt Vitvinsvinager

20g/20g  Felix° Tomatpuré

50g/500g  Rapsola

5¢g/50¢g Grillkrydda

18kg /18 kg  Felix® Pyttpotatis med 6k

TILLBEHOR
200g/2kg  Felix° Rodoetor, skivade
Felix® Ketchup

* Tina vegobitarna i kyl och marinera dagen innan
i japansk soja, gurkspad, tomatpure, rapsolja och
grillkrydda.

- Lagg vegobitarna pa bleck och rosta av i ugn’ pa
190° C 20% fukt 15 min.

* Hall upp pyttpotatis med (6k i bleck och férdela de
rostade vegobitarna Gver pyttpotatisen, rér runt och
baka av i ugn’ 190°C 20% fukt i 15 min.

» Servera med Felix Rodbetor och Felix Ketchup.

“Vi har anvant oss av Rationalugn, har du kombi-
ugn stall in pa 190°C med Gppet spjall i 15 min.
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