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Formbar Baljvéxtfars med protein frén
svenskodlade artor, blandad med grov-
malda dlandska och skanska graértor,
akerbdnor och linser. En vegansk férs
som har en riktigt bra textur att arbeta
med, fantastisk smak och-innehaller.malda
baljvéxter och pa sa satt mer av det goda
fran-bonor ochlinser. Baljvaxtfarsen ar
enkel att forma och &r neutralt kryddad
med en viss notighet frén baljvéxterna som
dven bidrar till en-bra konsistens

pa farsen.

Anamma &r ett varumérke som vill gdora
vérlden lite gronare och tror att vara egna

— = _Vggfﬂs}? produkter, denna vegofars ar 4
;- ;;mrd-pé_=l-s:venkka baljvéxter, ett gott. O%H\

“matval kan bidra £t atf g8 Varld
mer hallbar. Aflarima erbjuden,100%) -

““bra alternativ till animaliskt kott.
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Tillsammans kan vi géras stor paver?rﬁ' -
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. slappte Livsmedelsverket de Nya Nordiska Naringsrekom-
t for denna gang &r att det inte bara handlar om mat
ven om klimat. Den rekommenderade méngden rott kott
ikter sénks ytterligare och @nnu stérre fokus kommer att
ptein fran vaxtriket. - B
gronare skola - 7 av 10 kommuner anser att intresset for vegetarisk mat
~ i skolan har okat de senaste tre ér?. Ett sdtt att fa eleverna att i hogre
utstrackning vélja vxtbaserad mat ar naturligtvis att utbilda och inspirera
»




SVENSKODLAD
BALIVAXTER |

Bonor, &rtor och linser &r rika pa proteiner, B-vitaminer och'jarn. Att 5
de dessutom ar fiberrika. ar en bonus for hélsan. Baljvaxternas fibrer och
starkelse ar svarnedbrytbara, vilket hjalper till att behalla blodsocker-
halten pa en stabil niva. ot

* Formbar Baljvaxtfars ar fettsnal, tillsatt
dérfor gérna fett i form av olja eller mejeri-
produkter for att battre lyfta smak och textur.

* Det du adderar maste vara finfordelat i sma
bitar. Stora bitar av till exempel vitkal binder
inte Baljvéaxtfarsen som den ska.

- Baljvéxtfarsen tappar i princip inte nagon
vétska vid tillagning. Det gor det valdigt
enkelt att berékna méngden som behdver
tillagas. Eventuellt steksvinn som du far, beror
pa vad du drygar ut firsen med. Har dessa
hdgt vétskeinnehall, far du mer steksvinn.

- For att Baljvaxtfarsen skall behalla sina form-

bara egenskaper, ar det viktigt att den alltid &r

kall nar den formas och att det som tillsatts i .. = i ] . s

den ocksa maste vara kallt. ¥ i s e E - © GRAART TE

* En liten morkgra, ibland blaprickig och. "= & & =
blasvart drta, mindre &n en vanlig gul drta.

* Det finns flera sorters gradrt - en del ar
béttre att torka, andra dts som sockerértar.,

* Traditionellt sett sar man graarten ti!l-r .T 1 ]

[ gl
sammans med bondbénan som ger stﬁ_d_f_ﬁf‘; .

En av Orkla FoodSolutions kulinariska kreatdrer, Johan Holster, har tillsammans med utvecklings-
team och smakpaneler arbetat med framtagningen av denna produkt. Fran att den bara varit

T
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en idé baserad pa en liten drta - till en fardig god, vélbalanserad ny spelare pa den harda
marknaden for veganska féarser. Han och teamet pa Orkla FoodSolutions menar att de utvecklat

den bésta formbara svenska Baljvéxtfarsen!

- Den é&r for det forsta mycket god och har

bra funktionalitet i sin karaktar. Den &r form-
bar, héller ihop pa ett foreddmligt sétt och ar
en riktigt bra vegofars att skapa hallbara (och
gynnsamt ekonomiska) ratter av. Den &r bade
god och halsosam!

Vad sérskiljer denna fars frén andra da?
- Den ér tillverkad hér i Sverige av svenska
ravaror, sa transporter och logistik for han-

tering ger sa laga fotavtryck som bara méjligt.

Den har stora fordelar nér vi pratar om vart
klimat, den &r 100% véxtbaserad och har mer
an 95% lagre klimatavtryck dn svensk notfars
till exempel.

Och i kdket?

- Det &r en perfekt produkt att anvénda fér
att tdnka nytt och kreativt. Man kan arbeta
smart, exempelvis genom att byta ut den ani-
maliska farsen for att fa ned klimatavtrycket
och sénka omkostnaderna.

Enligt en rapport fran FN (2021) s& kommer
10% av CO2 utsléppen fran matsvinn! Man
kan med fordel dryga ut denna vegofars med

overblivna matrester, det man skall tanka
pa &r att det som tillsatts ska vara mjukt,
exempelvis ska rotfrukter vara genombakade
eller kokta och brad ska vara bldtlagt. Aven
blotlagda havregryn fungerar utmarkt att
anvdnda med den formbara Baljvéaxtfarsen.

Vill du vara extra svinnsmart sa testa att blot-
lagga med vétskan fran tomater och gurka
som du hackat eller skivat tidigare, det tillfor
en fin umamismak.

Hur menar du "sdnka omkostnader”?

- Vi pratar ofta om att laga fran grunden idag,
men vi vet ocksé att ekonomin ar hart pres-
sad och att vi maste lagga mycket kérlek och
omtanke pa att ta hand om vara matrester och
matsvinn. Baljvaxtfarsen kan med fordel blan-
das upp med andra komponenter och utgdra
en "laga fran grunden’-kénsla i vara klassiska
recept, men i kombination med komponenter
som behdver tas om hand.

Win/win?

-Vi pa Orkla FoodSolutions arbetar mycket pa
att utveckla recept som &ar bra for bade klimat
och ekonomi och dar &r tanken pa att dryga
ut och byta ut ravaror i vara réatter en smart
vig framat. Ett 50/50-tdnk som jag &r dver-
tygad om att vi kommer se ménga intressanta
losningar for i koken framdver. Alla vinner pa
det har - god mat, ett bra miljétédnk och till
laga omkostnader.

100 portioner, ska du laga mat till ett annat

* antal kan du besdka var smarta menyplanerare

pa www.orklafoodsrs.se/veckomeny

@ LINSER

* Linser finns i flera
olika firger och storlekar,
dar framforallt konsistensen varierar.

* Rent hélsomdssigt dr det ingen stor skillnad
pa rdda, grona, bruna eller svarta.

* Torkade linser dr en bra killa till livsviktiga
vitaminer och mineraler som kalcium, jarn
och B-vitaminer.

* Linser binder kvdve i jorden och behdver
inget extra godningsmedel utan forbattrar
istdllet den jord de véxer i.

arterna nar de vaxer. IERMITEE

© AKERBONA

* Akerbéna, fababdna, bondbéna &n olika
namn och varianter :i‘w-samma bona.

* Bondbdnan &r omtyckt for sin angendma,
nitiga smak och for sitt ndringsrika ih_n_ehéll.
' Vaniljgill bona med fast och kramig textur.
Bonan @r god att dta ra men ocksa valdigt

J anvindbar i matlagning.

@ GULA ARTOR
* Gula drtor dr mogna spritdrtor

(grona dr omoget skordade drtor).

* De @r rika pa protein, fibrer, vitamin B,

C och folat.

- Artor har lagt sockerinnehall men inne-

héller mycket fibrer.

* Gula drtor dr (som andra baljvdxter)

klimatsmarta och tar lite resurser att odla.
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‘Recept for

TILLAGNING | DE
STORA KOKEN

ltalienska
baljadeller
i tomatsas

Tacos med Ch*"se-dip,

~ tomatsalsa, syltad ro
& rostad majscrem

Baljramen med
Baljvixtpi

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

lTkg /10 kg Anamma® Formbar Baljvaxtfars
6g/40¢g Ingefara, malen

4g9/30¢g Chilipulver

6g/50g Vitlokspulver

40g/400g  Matolja

5g/50g Salt

300 g/3kg  Anamma’ Vegoskinkfars
20g/20g  Matolja

BULJONG

251/ %51 Vatten

100 g/ 1kg Misopasta

20g/200g  Lokfond, flytande konc.
20g/20g  Svampfond, flytande konc.
5g/150 g Asiatisk fond, flytande konc.
5g/150 g Japansk soja, lattsaltad

TILLBEHGR

300g/3kg  Kimehi fardig
500g/5kg  Ramen nudlar
300g/3kg  Bongroddar
300g/3kg  Bambuskott

GOR SA HAR

. Blanda baljvaxtfarsen medan den fortfarande ar fryst
med kryddor och matolja och rosta av i ugn pa
200°C i ca 8 - 10 minuter. Rér om efter 5 minuter
for jamn tillagning.

2. Fryst baljvaxtfars kan aven stekas i stekbord med
matolja. Krydda da med kryddblandningen under
stekningen.

. Hall upp ca | kg Vegoskinkfars/bleck. Tillsatt oljan
och ror om.

. Baka av i ugn pa 130°C i ca 10 - 12 minuter tills
Vegoskinkfarsen blivit krispig. Rér om da och da.

. Koka upp vattnet med fonder och soja. Vispa ner
misopastan tills den (6sts upp.

. Smaka av buljongen sé att den ar mustig och inte
for salt.

7. Servera vegofars, nudlar, buljong och toppings
var for sig, sa att gasten sjalv kan bygga sin
Ramensoppa.
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1800 g / 6 kg
600 g/ 6 kg
2004q/2kg
50 g /500 g
50 g /500 g
30¢/300g
5g/150 g
5g/150 g
5g/50¢

10g/100g
10g/100 g
5g/50¢

3g/30¢g

7d/71

500 g / 5 kg
309 /300 g
30g/300¢g
50 g / 500 g
50 g / 500 g
20g/200g
%g/%0g
29/20g
29/20g
3g/30¢g
29/20g

TILLBEHOR

15kg /15 kg
3009/ 3 kg
3009/ 3 kg
20g/20g

SKANNA FOR
FLER RECEPT

Anamma® Formbar Baljvaxtfars
Notfars

Potatis, kokt, kall

Mjolk 3%

Gul |6k, finhackad, stekt
Onos® Appelmos

Felix® Tomatpuré

Ajvar Relish

Felix® Dijonsenap

Spad fran smorgéasgurka
Oxfond, granulat

Salt

Svartpeppar

Vatten

Gul lok, skivad
Kalvfond, koncentrat
Tomatpure

Smér

Matolja
Rérérsocker, stré
Majsstarkelse
Timjan, torkad
Colloritsoja

Salt

Peppar

Potatis, tvattad

Felix® Smorgasgurka
Onos® Lingonsylt
Persilja, farsk hackad

50/50 - en perfekt losning
for att gora animaliska
farsrdtter mer klimatsmarta
och godare.

GOR SA HAR

1. Blanda ihop alla ingredienser UTOM farserna till
en smet utan klumpar.

2. Tillsatt sedan notfars och Baljvaxtfars, blanda ihop
till en jamn farssmet.

3. Smérj ugnsbleck och platta ut farsblandningen till
ett jamnt lager av onskad tjocklek.

4. Baka i kombiugn med stangt spjall pa 170°C tills
70°C innertemperatur.

5. Skar farsen i nskad storlek direkt i blecken. Hall
over lite l6ksky och toppa med hackad persilja.

TIPS! Vill du laga helt veganskt, gar det
sjalvklart gar det lika bra att gora
receptet med enbart Formbar Baljvaxtfars.

Tips!
Gnid ytan av farsen med lite matolja innan den
bakas av, da blir den inte torr under tillagningen.

Ramentips!

* Baljvaxtfarsen passar perfekt till denna typ av
tillagning och ratt.

* Farsen far en mycket fin stekyta med lite krisp,
framforallt vid stekning i stekbord.

* Genom att tillaga den fran fryst bibehaller farsen
formen och resultatet blir lite storre bitar.

- Overbliven buljong passar perfekt som bas till en
gronsakssoppa eller i en sas.

E FLER VEGKOMENYER PA WWW.ORKLAFOODSRS.SE/VECKOMENY



ANTAL PORTIONER 10 / 100

60R SA HAR

12kg/2kg  Anamma® Formbar Baljvaxtfars

300 g/3%  Gullok, finhackad
20g/20g  Vitlsk finhackad
120g/12kg  Potatis kokt, kall, riven
Bg/B0g Matolja

2g/20¢g Enbar, torkade hela
3g/30¢g Rosmarin, farsk
2q/ 20g Backtimjan, farsk
lg/10g Tellicherrypeppar

4g/40¢g Salt

KRAMIG SVAMPSAS

300g/3kg  Kantareller, gula
300g/3kg  Karlohanssvamp

80 g/800g  Schalottenlsk, finhackad
60g/600g  Smor

500g/51 Vispgradde

20g/20g  Svampfond (alt. svampgranulat)
100g/11 Gronsaksbuljong, osaltad
POTATISMOS

7L/t Mjélk 3%, kokande

34 g/ 37 kg Felix® Klassiskt potatismos
B0g/15kg  Smor

5¢g/50¢ Appelcidervinager
5g/5¢g Salt

Felix® Rarérda Lingon

Tips!

+ Vara formbara vegofarser blir generellt bast av
att bakas ugn - de tappar ingen volym och far
en fin yta.

KLIMATPAVERKAN:

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

Fa hjélp med planering och veckomenyer.

o

Tina baljvaxtfarsen i kyl 6ver natten.

. Krossa och finhacka enbaren, plocka och
finhacka rosmarin och timjan samt mortla
Tellicherrypepparen.

. Svetta 6k och vitlok mjuk och genomskinlig i
matoljan. Kyl ner till max 6°C.

. Blanda samman alla ingredienser till en slat smet.

. Tryck samman baljskavet till ca 15 cm tjocklek i

w

o

ett smort bleck, och baka i kombiugn med stangt

spjall pa 170°C till 70°C innertemperatur.

. Kyl ner till kylskapstemperatur. Skiva sedan i
tunna 5 cm langa skivor.

7. Rensa svampen, dela i mindre bitar och stek i
smar tills den slapper vatska.

o

8. Tillsatt schalottenléken och lat den svettas i 5 min.

9. Hall pa gronsaksbuljong och svampfond och (4t
reducera till halften.

10. Tillsatt gradden och (&t det sjuda till en kramig
konsistens.

Il. Varm baljskavet snabbt i ugnen ach tillsatt det i
svampsasen.

12. Servera med potatismos och rardrda lingon.

"Se denna
produkt som

en ravara, redo
att arbetas med
precis som vilken
fars som helst.”

Johan Holster,
Activation & Culinary Manager,
Orkla FoodSolutions

g FLER VECKOMENYER PA WWW.ORKLAFOODSRS.SE/VECKOMENY

Sticky ‘Karaagebullar
med QoChugq{lg.é}
Yuzumajonnas

ANTAL PORTIONER 10 / 100

12kg/2kg  Anamma® Formbar Baljvaxtfars
40g/400g  Japansk Soja

Bhg/h0g Risvinager

40g/400g  Ingefara, farsk riven
20g/20g  Vitlgk, farsk, pressad

TILL FRITERING
40g/400g  Majsstarkelse
40g/400g  Majsmjol

frityrolja (till fritering)

GOCHUJANGGLACE

200g/2kg  Teriyakisas
50g/500g  GoChulang
30g/300g  Sesamfrd, chilirostade

YUZUMAJONNAS

200 g / 2 kg Majonnas
5g/1B0g Yuzujuice
3g/30¢g Salt

TILLBEHOR

100 g/ 1kg Smer
10g/100g Sushi soja
300g/3kg  Kejsarhatt, skivad

GOR SA HAR

I. Tina baljvaxtfarsen i kyl, garna 6ver natten.

2. Tillsatt ingefara och vitlok tillsammans med soja
och risvinager i farsen.

3. Blanda ihap farsen och forma till mindre bollar.

4. Blanda majsmjél och majsstarkelse, rulla bollarna
[ mixen.

5. Fritera 1180°C olja till gyllene och krispiga.

6. Rér ihop Teriyakisds och GoChudang. Rulla de ny-
friterade bollarna i sasen och lagg upp pa tallrik.

7. Stro chilirostade sesamfron Gver.

8. Blanda majonnasen med Yuzujuice och salt.

9. Stek svampen i smoret tills den fatt fin farg, hall
pa sojan och lyft upp svampen.

10. Sila eventuellt smoret innan servering.

dnapiration fsr

RESTAURANGERNAS
LUNCHMENVYER

"50/50"
Viltwallenbergare
med potatismos

Y 2L

Grillade burgare
med Ch™'se dip

"Grundsmaken i firsen dr neutral
och samtidigt aromatisk.”

Robert Friedrich, Gastronomisk Utvecklare, Orkla Foods Sverige
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510002865 Formbar Baljvaxtfirs 454018577 Formbar Vegofars Arta 454070477 Vegobullar Arta 454071477 Vegonuggets Arta 454039477 Vegochorizo 454044477 Vegokorv 454051477 Vegoprins® 454047577 Pulled Vego

2,8 kg, 3kg.ca300stal0g 3kg.cald3sta22-23¢ 3kgcaddstalbg 3kgcad0stablg 3kgcalsOsta20g

B@@O  ®WH®HO

454043477 Vegobullar 454034577 Vegobitar 510001105 Vegoschnitzel

454016577 Formbar Vegofars 454014577 Vegofdrs 454045577 Eko Vegofars 454019577 Vegoskinkfars
3kgca300stalog 3kgcalddOsta23d g 3kgcad40stalig

3kg 3kg 3 kg 3kg

®WwHO @O ) G ) © &) ) ) © (&) ) () O

454060477 Vegoburgare 100 g 454042477 Vegoburgare 510002626 Vegoburgare 120 g ostekt
3kgca30stalodg 3kgcal0stabog 576 kgca40stal2l g

) &) () ©
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Vegannkt, adklart!

Anamma stéar for riktigt god vegansk mat som vi lagar med omtanke
om dig, djuren och miljon. Vi vill géra det gott och enkelt for alla
att ata veganskt s att vi tillsammans kan minska avtrycket pa var

planet. Produkter fran Anamma har namligen ag klimatpaverkan om
man jamfor med mé&nga motsvarande animaliska produkter. Allt vi
gor ska vara sa klimatsmart som majligt. Till exempel s& anvander

vi 100% fornyelsebar el i vara anlaggningar.

50%

av daglig 0 ,8
CO,e Trorion

Vi vill hjalpa er att géra 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 tillen mer héllbar matkonsumtion.
Las mer om symbolen pa var hemsida orklafoodsolutions.se

orklafoodsolutions.se
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